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Dragi Citatelji i ljubitelji dobre hrane,

Za sve vas i ove godine, pripremili smo pregrst probranih recepata kako biste uZivali u boga-
toj trpezi blagdanskoga stola.

Blagdanska okupljanja nezamisliva su bez tradicionalnih jela Ciji se okusi urezuju u sjecanje
jo$ od najranijeg djetinjstva. U svakome domu pripremaju se specijaliteti koji nas u sje¢anjima
mogu vratiti u neki BoZi¢ iz djetinjstva. Zbog toga je Bozi¢, u hladnoj zimskoj noci, sigurno
jedan od najtoplijih blagdana u godini.

Ove godine smo za Vas pripremili i jedno specijalno poglavlje sa probranim, tradicionalnim
jelima iz razlicitih krajeva Hrvatske, cije je umijece pripremanja bogato kulturno i gastronom-
sko nasljede koje se prenosi s generacije na generaciju.

Svaka hrvatska regija pruza mnostvo specificnih i interesantnih gastronomskih uzitaka cija se
receptura kroz dugi niz godina mijenjala vrlo malo ili gotovo nista.

Prepustite se provjerenim receptima i bez stresa planirajte jelovnik - od predjela do deserta.
Na stranicama koje slijede vodimo Vas kroz slasna posna jela od ribe i povréa, u kojima cete
pronaci ideje za predjela, juhe, priloge i raskosne salate. Potom predstavljamo tradiciju na va-
sem stolu — tradicionalna pecenja i ostala probrana mesna i riblja jela, idealna za hladne dane
i svecane objede. Pred kraj kuharice dolazimo do bozi¢nih slastica u kojem cete pronadi suhe
kolacice, ali i raskosne torte i kolace, dok je zadnji dio rezerviran za svecana bozi¢na i novogo-
disnja jela. Nadamo se da ¢e Vam se nas izbor svidjeti i da ¢ete uZivati u bozi¢nom obilju.

Zahvaljujudi jednostavnoj pripremi i poznatim sastojcima, nadamo se da ¢e ova kuharica biti
vrijedan pomocnik u vasoj kuhinji za vrijeme obiteljskih blagdanskih dogadanja.

Blagoslovljen Bozic¢ i sretne blagdane Zeli vam

ULTRA GROS
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1. Predjela

6

bjed zapocnite laganim toplim ili hladnim predjelom, ovisno o ukusima, ali i meniju. U

Oovom poglavlju donosimo vam zanimljive recepte za nekoliko varijanti predjela kojima
Cete oduseviti svoje goste. Lagana predjela savrseno su rjedenje za blag osjecaj gladi koji se
pojavi dok cekate goste koji kasne ili da se odresci ispeku na rostilju.
Topla predjela ne trebaju biti obilna kako ne bi zasitila goste — njihov je zadatak da dopune
i obogate meni koji slijedi. Mali zalogaji od ribe, povrca ili mesa jednostavno se pripremaju.
Najbolje je poceti obrok nekim slasnim hladnim zalogajem. Problem je s ovim jelima da se
treba znati zaustaviti.

WS - gy | .
e Zapecene palacinke s
44 piletinom 1 Sampinjonima

T
o |' PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
' » 15 palacinki
800 g mljevenog pileceg mesa
» 250 g svjezih Sampinjona
» 1 glavica luka
» 1 CeSanj cesnjaka
>
»

v

1 mrkva
2-3 Zlice ulja
=3 sol
== papar

» 100 ml pirea od rajcice

BESAMEL UMAK:
== 50 ml ulja
=3 1 lica bradna
» 300 ml mlijeka
» 100-150 g tvrdog sira

=3 5o

Propirjajte luk na ulju, pa dodajte mljeveno meso i nastavite pirjati. Nakon 10 minuta dodajte Sampi-
njone nasjeckane na kockice i naribanu mrkvu, pa nastavite s pirjanjem. Kada tekucina koju su ispustili
Sampinjoniispari, nadjev je spreman.

Nauljite vatrostalnu zdjelu, napunite sve palacinke pa ih poslaZite. Po Zelji ih po duZini moZete narezati na
tri dijela pa ih slagati tako da s vrha izgledaju kao ruZice.

PremaZite palacinke pireom od rajcice, pa pripremite besamel umak. Na ulju poprzite Zlicu brasna pa zalijte
mlijekom. Umak bi trebao biti rjedi jer ¢e tekucina pri pecenju ispariti.

Preko rajcice prelijte beSamel umak i povrh naribajte sir.

Dok pripremate umak, ukljucite pe¢nicu da se zagrije na 200 stupnjeva, pa stavite palacinke i pecite ih oko
30 minuta.

ULTRA




Muffini s prsutom
1 sirom

PRIPREMITE:
=g 200 g glatkog brasna

» 200 g pirova brasna
&=m 100 g gaude narezane na komadice
=@ 100 g priuta }

=3 100 g maslaca

= 150 ml mlijeka

= 1 jaje

Y=g 200 ml kiselog vrhnja

= 200 ml jogurta
» 1 Cesanj cednjaka '
» 2 Zlicice praska za pecivo
> Va Zlicice cilija

=g 5ol

= papar }

» kosarice za muffine

Bra§no pomijesajte s praskom za pecivo, dodajte sol, maslac, jaje, jogurt, kiselo vrhnje, mlijeko, ¢ednjak,
papar, ¢ili i dobro promijesajte. U pripremljenu smjesu na kraju umijesajte sir. U kalupe za muffine
stavite papirnate kosarice i napunite ih pripremljenom smjesom. Pecite u pecnici zagrijanoj na 200 °C 30
minuta, a nakon toga pokrijte folijom i pecite jos 10-ak minuta.

"N | ﬂ Pikantni muffini s
tikvicama
Pl

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=@ 400 g brasna

» prasak za pecivo
&= 110 g maslaca
=@ 400 ml jogurta
&= 160 ml mlijeka
=@ 200 g ribanog sira

» 1 ribana tikvica

» 1 Zlica sitno nasjeckane pancete
= 1 Zlica ljutog ajvara

» V5 Zlicice cilija

» 1 zgnjecen ¢eSanj ceSnjaka
=3 5ol
= papar

jednoj zdjeli pomijesajte sve suhe sastojke, a u drugoj sve mokre. Sve zajedno sjedinite i dodajte

naribani sir, naribanu tikvicu i pancetu. U kalupe za muffine stavite kosarice te ih dopola napunite
smjesom. Pecite oko 45 minuta u pecnici prethodno zagrijanoj na 180 °C. Po potrebi pokrijte papirom za
pecenje kako ne bi zagorjeli na povrsini.

ULTRA
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Pecene gljive s
Rrumpirima

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 400 g vrganja

» 400 g krumpira

» persin

» 1 CeSanj cednjaka

» 4 Zlice ribanog parmezana
=@ 1 dl ekstra djevi¢anskog

maslinova ulja

&= 5o

=g papar

perite krumpire i kuhajte ih u prokljuc¢aloj vodi 30 minuta. Ocijedite ih, pustite da se ohlade, ogulite i
narezite na ploske.
U meduvremenu gljive ocistite ¢etkom i obrisite ih vlaznom krpom, a zatim ih nareZite na tanke ploske.
Usitnite oguljeni luk i oprani persin. Vatrostalnu posudu namaZite uljem, rasporedite sloj krumpira, posolite,
popaprite i pospite usitnjenim persinom, usitnjenim ¢eSnjakom i ribanim parmezanom. Na sloj krumpira
slozite red gljiva i zacinite ih na isti nacin na koji ste zacinili krumpire. SlaZite slojeve dok ne potrosite sastoj-
ke, a dovrsite slojem gljiva. Zacinite uljem.
Pecite oko 30 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C. PosluZite toplo.

Q%
-."_* Grilana cikla s cesnjakom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
1 kg manjih cikli
» 3 glavice ¢ednjaka
=@ maslinovo ulje
» par grancica timijana
» 3-4 lovorova lista

=3 5o

Ciklu dobro operite pa svaku glavicu umo-
tajte u foliju s CeSnjem ¢ednjaka, listicima
timijana i malo lovorova lista. Prije zamatanja
folije ciklu poprskajte maslinovim uljem. Grilajte
ih okrec¢udi foliju otprilike 45 minuta. Kad su go-
tove, poslaZite ih na tanjur, prepolovite i po nji-
ma razmazite ¢esnjak. Listovi mlade cikle mogu
se jesti sirovi, kao salata, pa ih ne morate bacati
nego njima dekorirajte pecenu ciklu.

_;"' w
r"-.-i.!-.""‘-._

ok =
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U vrijeme adventa trajne kobasice neizostavne su namirnice na nasim
jelovnicima, a u svakom trenutku mogudi su i iznenadni gosti. Za
ovakve situacije ili za vlastiti gust, PIK Panona je idealan odabir jer je
ova premium mesna delicija pripremljena prema tradicionalnoj recep-
turi od vrhunskih komada mesa i prirodnih zacina, zbog ¢ega se odli¢no
uklapa u tradiciju adventa.

Budite uvijek spremni za blagdane posluZiti kreativna jela, a da biste to
izveli $to jednostavnije, procitajte zanimljiv recept u nastavku.

PRIPREMA:

Na pobrasnjenoj podlozi razvucite lisnato tijesto u kvadrat debljine oko
pola centimetra, a zatim ga tankim nozem izreZite na trokute. Pazite da
vam trokuti budu pri dnu $iri nego kada ih reZete za pripremu kiflica. Na
lim za pecenje obloZen papirom za pecenje posloZite trokute od lisna-
tog tijesta. PosloZite ih jedan preko drugoga tako da im se donje stranice
preklapaju na rubovima i tako napravite zvijezdu. Trebali biste imati pet
ili vise krakova zvijezde. Ako vam je ostalo tijesta, njime ispunite rupu
u sredini zvijezde. Ispecite kajganu od pet jaja, koju ste prilikom pece-
nja zacinili solju i paprom. Kajganu ispecite napola kako ne bi na kraju
bila presuha jer ¢e se dodatno pedi u pecnici. U kajganu umijesajte dio
naribanog sira, svjezu ili pecenu crvenu papriku narezanu na kockice i
nasjeckani poriluk. Vijenac punite tako da na dno u krug poslozite PIK
Panonu, preko nje kajganu sa sirom i povréem, te na kraju preko jaja jo$
jedan sloj PIK Panone. Rubove vijenca zatim preklopite preko punjenja
te ih utisnite u sredini. Nastalu udubinu u vijencu moZete napuniti osta-
cima jaja, salame i povréa. Na kraju sve pospite sitno ribanim sirom te
stavite peci u pecnicu na 200 °C. Pecite dok sir ne poprimi zlatnu boju.
Izvadite vijenac iz pecnice pa ga ostavite nekoliko minuta da se ohladi
prije nego $to ga narezete i posluZite.

4

A Lisnati
W vijenac

sl Panonom i

. =8 Rajganom

PRIPREMITE:

5 jaja

100 g sira
sol

VVYyVYVYyVYVYYVYY

Papar

Poujerenje i kvaliteta

100 g PIK Panone
500 g lisnatog tijesta

35 g poriluka
1 crvena paprika

ULTRA
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Mirisni
patlidZani

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE): -1
» 600 g patlidzana
&=m 4 Zlice maslinova ulja
» 1 Zlica narezanog
persinova lista
=3 5o
=3 papar

atlidZzane operite i po Zelji ih ogulite, iako moZete koru i ostaviti, te ih isijecite na kolute. Malo ih poso-

lite pa pustite da odstoje kako bi izgubili gor¢inu. Lagano rukama ocijedite viSak tekucine. Na tavu s
neprianjajuc¢im dnom ulijte malo maslinova ulja i pecite ploske patlidZzana nekoliko minuta sa svake strane.
Pripremite preljev od sitno nasjeckanog ¢esnjaka i perSinova lista, maslinova ulja i soli. SloZite patlidzane na
tanjur, prelijte ih pripremljenim preljevom i posluZite kao predjelo, uz lepinju ili domaci kruh.

Blini s dimljenim
lososom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 100 g dimljenog lososa
» 100 g heljdina bradna
» 1 Zlicica praska za pecivo
=m 1 jaje
=g 100 ml mlijeka
Y=g 50 ml biljnog ulja za przenje
= 120 ml kiselog vrhnja
» nekoliko listi¢a svjeZeg bosiljka
» 1 paprika
» 5 g zacina po izboru
&= 14 slicica soli

P rosijte brasno, prasak za pecivo i sol u zdjeli. U sredini napravite udubljenje pa dodajte Zumanjak i polovi-
nu mlijeka. Umutite jaja i mlijeko, postupno spustajuci brasno s ruba. Dodajte preostalo mlijeko i mutite
dok ne dobijete glatku masu bez grudica. Izlupajte bjelanjak u snijeg pa ga pazljivo dodajte smjesi.

Lagano nauljite tavu i stavite na srednju vatru. Ulijte nekoliko Zli¢ica smjese i pecite dok se ne pojave mjehu-
ri¢i, zatim ih okrenite i pecite jos minutu. Izvadite ih iz tave pa pecite ostale.

Ostavite bline da se ohlade pa na svaki stavite malo kiselog vrhnja sa zacinima po izboru, komad dimljenog
lososa, bosiljak i komad crvene paprike. UZivajte u Sarenim zalogajima.

10 ULTRA



4 BADEL PELINKOVAC ORANGE

- Zaljubi se u savrsenu, vatrenu kombinaciju veé dobro
i{ poznate mirisne mjesavine mediteranskog bilja i
| . Y . 3

slatkog, finog okusa domace narance. Uzbudljiv i
strastven, Badel Pelinkovac Orange namijenjen je
svima koji su uvijek spremni isprobati nesto novo,
prepustiti se trenutku i uzivati u zivotu punim
plucima.

B BADELIS6?

PIJ] MALO, PI] DOBRO.

- Pelinkovac |
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Cordon bleusa ,
francuskom salatom
600 g Ledo pureci Cordon bleu
450 g Ledo mijefano povrée

za francusku salatu
L g HiSeln Krastavacs
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Fish and chips

G00g Ledo Oslic filet
750 g Ledo Pekarski krumpir
450 g Ledo Grasak
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Gamberi s povréem
u woku -

200g Ledo Carske mjeSavina k‘.‘

150g Ledo Zute mahune
250g Ledo Gamberi

1 ¥ = M. |

2 Ledo losos fileta
400g Ledo blitve
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[ PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg krumpira

=3 100 g maslaca

= 2 jaja i 4 Zumanjka
» muskatni oras¢i¢

=3 sol

= papar

gulite krumpire, operite ih i kuhajte u slanoj kljucaloj vodi 30 minuta. Ocijedite krumpir i propasirajte ga.
Umijesajte 80 grama maslaca narezanog na komadice, zatim zacinite prstohvatom soli, paprom i na-
ribanim muskatnim orascicem.
Prebacite smjesu u tavu i grijte je na vrlo slaboj vatri. Mijesajte kuhacom dok ne dobijete suhi pire. Sklonite
tavu s vatre i dodajte pireu lagano istucena cijela jaja i Zumanjke te dobro promijesajte.
Lim za pecenje namazite maslacem. Stavite smjesu u slasti¢arsku Spricu s otvorom u obliku zvijezde pa
izravno na limu oblikujte vece hrpice.
Stavite lim za pecenje u pecnicu prethodno zagrijanu na 200 °C i pecite 15 minuta. PosluZite vojvotkinjin
krumpir dok je vruc.

Ca

Zapeceni Rrumpir s pancetom i sirom

14

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 9 krumpira &3 150 g gaude
» 2 crvena luka » 5 ploski pancete
» 5 Zlica kiselog vrhnja =3 <ol
(12% masti) =@ svjeze mljeveni papar

Krumpir operite i kuhajte ga u kori 20-30 minuta (ovisno
o veli¢ini). U svakom slucaju, ne smije se prekuhati jer ¢e
ga se onda tesko izdubiti te Ce se raspadati. Krumpir potom
ogulite i izdubite mu sredinu Zlicicom ostavljajuci rub od
oko pola centimetra. Na ulju poprZite sitno nasjeckan luk. U
posudi pomijesajte izdubljeni dio krumpira, przeni luk, kise-
lo vrhnje i oko 100 grama ribanog sira. Posolite i popaprite.
Izdubljeni krumpir napunite smjesom, slozite ga na papir za
pecenje u vedi lim, pospite ostatkom sira i u svaki komad
utisnite komadice pancete. Pecite u pecnici na 200 °C 20-30

minuta dok krumpir ne poprimi lijepu Zuckastu boju.

ULTRA
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Juhe su neizostavan dio naseg Zivota. Najbolju juhu pripremit ¢ete ako je prilagodite glav-
nom jelu. Ako je glavno jelo jako i bogato te sadrZi vise priloga, rucak zapocnite laganom,
bistrom juhom. Ako je vase glavno jelo lagano, pripremite gustu krem juhu. Kad za glavno
jelo pripremate vise vrsta povrca, juhu napravite samo od jednog, a kuhate i juhu s visoko-
proteinskim povréem, izbjegnite ga u glavnom jelu. U zimskim i hladnim danima dobro ¢e
vas zagrijati guste juhe, primjerice od brokule i lece. Kombinacija ima bezbroj, samo se upu-
stite u eksperimentiranje. Juhe se mogu spremiti na tisu¢u nacina uz razne zacine.

Kako pripremiti najbolje ili pak najbrze i najjednostavnije juhe, naveli smo u ovom poglavlju.

Zimska juha od [uka

PRIPREMITE:
» 10 glavica luka

1 Zli¢ica suhog timijana
1 prstohvat origana
6 Salica povrtnog temeljca
=@ 2 dl crnog vina
» 2 Zlice umaka tamari
=@ maslinovo ulje

=3 5ol

Na maslinovu ulju pirjajte luk narezan na tanke polumjesece, usitnjen ¢esnjak i zacine dok luk ne po-
primi smedu boju. Zalijte vinom i kuhajte nekoliko minuta, a zatim dolijte temeljac i kuhajte jos 40-ak
minuta. Potkraj ubacite tamari, sol i papar.

vVvyYyy

e —

Juha od cvjetace i svjeZeg viasca |

|

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 manja cvjetaca
» 1 glavica crvenog luka
=m 60 g maslaca
» 1 Zlica narezanog svjezeg vlasca
» 11 povrtnog temeljca
» 3 Zlice bucina ulja
=g prstohvat soli

N a maslacu zazutite luk pa dodajte ocisce-
nu i opranu cvjetacu. Jos malo pirjajte pa
prelijte temeljcem. Kad je cvjetaca kuhana,
usitnite je Stapnim mikserom i dodajte vlasac.
Posluzite s malo bucina ulja.

16 ULTRA



Juha od oslica

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g ociscenog oslica
» 100 g rajcice
=@ 100 g rize
= 50 ml maslinova ulja
» 3 Cednja Cednjaka
» 1 limun
» lovorov list
» persin
= 5ol
=m papar

hladnu vodu stavite kuhati

ribu, cijele cednje cednjaka,
prepolovljenu rajcicu, lovorov list,
persin, sol, papar u zru i limunov
sok. Kad je riba kuhana (nakon
20-ak minuta), izvadite je iz juhe i
odvojeno je posluzite. U juhu uku-
hajte rizu.

———,,,,,,,—,—,—,— e

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

1 kg junec¢eg ramsteka s kostima

2,5 | vode

1 persin (korijen i lisnati dio)

5 mrkava srednje veli¢ine

2 dag ukuhane rajcice

T maniji luk

» 2 Cesnja cednjaka

» jedan list kupusa ili kelja

» 15 zrna papra

» korica parmezana ili nekog
drugog tvrdog sira

=3 5ol

vVVYyVYVvYyYYyvyy

Meso stavite u hladnu vodu. Dodajte ocis¢eno i oprano povrce te rajcicu, koricu tvrdog sira (daje po-
sebnu aromu jelu), sol i papar. Juha se kuha dva do tri sata (ili jedan sat u ekspres loncu). Ulijte malo
hladne vode da se sloj masnoce skupi na povrsini. Uklonite je Zlicom i juhu procijedite. PosluZite juhu s
kuhanom tjesteninom, prosom, kvinojom ili nekom drugom Zitaricom po izboru.

ULTRA 17



Juha od rajcica
s kozicama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 ml pelata
=@ 40 ml bijelog vina
» 250 g repova morskih kozica
» 1 glavica luka
» 1 CeSanj ¢ednjaka
=m 20 g bagremova meda
» 10 listi¢a bosiljka
» 3fileta slanih in¢una
» 10 g dumbira
= 2-3 Zlice maslinova ulja
= 5ol
=g papar

asjeckajte luk i listi¢e bosiljka, protisnite ¢esnjak i naribajte dumbir. U lonac, na dvije, tri Zlice ugrijanog
maslinova ulja, dodajte luk, posolite ga i przite na laganoj vatri dok ne omeksa.
Zatim dodajte naribani dumbir i protisnuti ¢eSnjak, promijesajte i ¢im ¢esnjak zamirise, ulijte bijelo vino i ku-
hajte dok vino napola ne ispari.
Potom dodajte filete inc¢una, pelate, promijesajte i kuhajte dalje na laganoj vatri.
Nakon pet minuta u lonac ulijte 150 ml vode i $tapnim mikserom usitnite sastojke. Kada ste dobili gustu juhu,
dodajte med, repove morskih kozica, zacinite paprom i dalje kuhajte. Nakon tri, Cetiri minute kuhanja dodajte
nasjeckan bosiljak, promijesajte i posluZite.

| Rl

NEZAMJENJIVA ULOGA
U SVAKOM OBROKU
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Blagdanska juha s
knedlama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 1 kokos (oko 2 kg)

» 150 g korjenastog povréa
(mrkve, persina, celera)

» 1 grancica persina

» 1 grancica celera

» 2 Zlice Vegete

ZA GRIZ-KNEDLE:
=@ ) jaja
» 100 g psenic¢ne krupice
» 1 Zlicica Vegete
» 1 Zlica nasjeckanog persina

Kokoé stavite u vecilonac i ulijte toliko hladne vode da prekrije meso. Dodajte oguljeno korjenasto po-
vrée, Vegetu i stavite na laganu vatru da zakipi.

Kada zakipi, Zlicom uklonite pjenu i nastavite kuhati polupokriveno dok koko$ ne omeksa. Potkraj kuhanja
dodajte grancice celera i persina.

Za to vrijeme pripremite mjesavinu za griz-knedle. U dubljoj zdjelici razmutite jaja, dodajte griz, Vegetu,
nasjeckan persin i pjenjacom umijesajte jednoli¢nu smjesu. Pokriveno ostavite stajati oko pola sata.
Smjesu za griz-knedle premijesajte, Zlicicom oblikujte knedle, stavljajte ih u kipucu juhu i kuhajte na laganoj
vatri 8-10 minuta. Toplu juhu posluzite s povr¢em koje se kuhalo u juhi, a uz narezanu kuhanu kokos poslu-
Zite umak od hrena ili neki drugi po Zelji. Kuhane knedle ne smiju biti dulje vrijeme u juhi jer ¢e je ,popiti”.

Zahvaljujuci mineralima

i prirodnim mjehuri¢ima, =
Jamnica vraca ravnotezu e

nakon svakog obroka i
omogucuje da se osjecamo
lagano i poletno.

P

UZ SVAKI OBROK. JAMNICA




Juha od &o&zsic-a- |

1 lede

20

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 1 3alica suhe smede le¢e

» 1 3alica crvene lece

» 200-300 g dimljene kobasice,
tanko narezane

» 400 g nasjeckane rajcice

» 1 Zli¢ica suhog origana

» 2 CeSnja cednjaka, zgnjecena

» 1 Zli¢ica suhog senfa

» 11 pileceg, govedeq ili
povrtnog temeljca

=3 5ol
=3 crni papar

perite lecu i dobro je osusite. Stavite je u lonac te dodajte ostale sastojke, ali nemojte zaciniti. Kuhajte
gotovo potpuno pokloplieno 40-ak minuta dok le¢a ne omeksa, a zatim dodajte zacine po Zelji. Ako
juha postane pregusta, razrijedite je s vise temeljca.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
15 dag svinjetine
15 dag piletine
5 dag jetrice
1,5 dag suhe slanine
8 dag krumpira
0,5 dl masnoce
=@ 8 dag bradna
» 5dagluka
» 1dag Cednjaka
» 5daglimuna
=@ 0,8 dl kiselog vrhnja
Na masnodi propirjajte luk, dodajte svinjetinu izrezanu na kockice, Y= 1 dag mljevene paprike
piletinu i jetricu. Krace vrijeme sve zajedno pirjajte i pospite mlje- =@ 1 jaje
venom paprikom. Dolijte vodu, list lovora, sol, papar i krumpir narezan g 3 dl bijelog vina
na kockice. Kuhajte na laganoj vatri i pred kraj dodajte kuglicu nacinje- = levoiey st
nu od nasjeckanog cesnjaka, suhe slanine i persinova lista. Od Cetvr- » li¢ica nasjeckanog peréina
tine brasna napravite zaprsku i dodajte je u juhu. Od ostatka brasna ‘e g
napravite trgance i ukuhajte ih u juhu. Pomijesajte vino, vrhnje i ocat ‘e papar
te dodajte u juhu.

vVVvyVvYyVvYyYYyvyy
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esna jela oduvijek su osnovni sastojak uravnotezenog i dobro sastavljenoga tradicional-
Mnog obroka. Za poseban rucak ili veceru domisljat ¢e kuhar posluziti lagano predjelo,
potom ce uslijediti tjestenina, gusta juha ili rizoto, a i jedno i drugo bit ¢e osmisljeno prema
najvaznijem glavnom jelu koje ¢e se zasigurno zasnivati na mesu. MoZete koristiti puretinu i
piletiny, teletinu i govedinu, janjetinu, svinjetinu ili divljac.
S druge strane, riba se navodi kao jedna od najzdravijih namirnica i nutricionisti savjetuju da
bi je trebalo konzumirati barem tri puta tjedno.
Priprema ribe trebala bi biti $to jednostavnija, a termicki je treba Sto krace obradivati, znaci
ne predugo je pedi ili kuhati. Takoder ne treba pretjerivati sa zacinima, dovoljno je malo soli,
papra i maslinova ulja. Naravno, za ukusan riblji obrok vazno je da riba bude $to svjeZija.

Piletina na
lovacki

PRIPREMITE:
» 1 piledi rasjek
» 250 g Sampinjona
» 2 glavice luka
» 100 g brasna
» 1 Zli¢ica majcine dusice
» 1 Zli¢ica susenog mazurana
=m 250 ml bijelog vina
» 400 ml pileceg temeljca
» 2 Zlice koncentrata rajcice
» 250 g nasjeckanih rajcica
» 1 lovorov list
Y=g ekstra djevicansko
maslinovo ulje
= o

&= papar

c ampinjone ocistite, skratite im stapke i nareZite ih na listice, a luk nasjeckajte. U prikladnu posudu stavite
brasno, zacinite ga solju i paprom te promijesajte. Zatim komade piletine uvaljajte u tu mjesavinu, a

visak brasna otresite.

U zagrijanoj tavi, na srednje jakoj vatri, przite komade piletine na dvije-tri Zlice ugrijanog maslinova ulja.

Nakon Cetiri minute okrenite je i przite jos toliko.

Potom piletinu premjestite u vatrostalnu posudu, a na masnoc¢u od przenja dodajte nasjeckani luk i listice

gljiva. PromijeSajte i przite na srednje jakoj vatri. Kad gljive pocnu pustati tekucinu, dodajte mazuran, maj-

¢inu dusicu, list lovora, ulijte vino i juhu, promijesajte i pricekajte da zavri.

Zatim dodajte koncentrat rajcice i nasjeckane rajcice, posolite, promijesajte te ostavite da jos jednom zavri.

Vreli umak od Sampinjona i rajcice prelijte preko komada piletine u vatrostalnoj posudi i sve zajedno pecite

40-ak minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C.

Kad je jelo gotovo, rasporedite ga na tanjure, pospite nasjeckanim persinom i posluZite.

22 ULTRA




Pikantna svinjska
vratina

|  PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 4 srednje masna odreska

svinjskog vrata (800 g)

2 dl bijelog vina

2 Zlice vinskog octa

1 dl suncokretova ulja

2 ¢esSnja CeSnjaka

1 ¢ili papricica

mirisne trave

sol

svjeze mljeveni

papar

YVVYVYVYVYVYYVYY

dreske svinjskog vrata lagano potucite bati¢em preko

celofana. U kamenome muzaru natucite sol, papar,
mirisne trave i ljutu papricicu, dodajte dio ulja i dobro iz-
mijesajte. Tom mjesavinom dobro natrljajte odreske, sloZi-
te ih u plitku posudu, prelijte mjeSavinom vina, octa, ulja
i zdrobljenog ¢eSnjaka. Pokrivene ostavite da odstoje 24
sata i povremeno ih prevrnite.
Pripremite vruc¢ rostilj, odreske malo ocijedite i pecite ih uz
povremeno premazivanje marinadom.

Juneci gulas

PRIPREMITE: \
500 g junece plecke
suncokretovo ulje ’ _
1 crveni luk 0
60 ml bijelog vina k \i » !
1 Zli¢ica koncentrata rajcice .
1 goveda kocka }
5 krumpira srednje veli¢ine

pola Zli¢ice cimeta ’
persin

sol

papar

V VY VY VY VY VYVYVYVYYVvYYyY

Meso ocistite od Zilica i masnoce te ga izreZite na kockice veli¢ine 2 x 2 cm. NareZite luk i poprzite ga
na zagrijanom ulju. Dodajte meso i, mijesajuci, poprzite ga kratko sa svih strana. Podlijte prosekom
i pustite da alkohol ishlapi. Dodajte koncentrat rajcice, govedu kocku i cimet te vode dovoljno da pokrije
meso. Kuhajte dok meso ne omeksa, otprilike 50 minuta. Povremeno promijesajte. Krumpir nareZite na
kockice pa ga dodajte u posudu i kuhajte dok ne omeksa (15-20 minuta, ovisno o veli¢ini). Dodajte vode
ako treba. Posolite i popaprite te posluzite posuto persinom.

ULTRA 28
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Svinjski odrezak u senf1 '

24

PRIPREMITE:
4 svinjska kotleta
1 glavica luka
4 CeSnja Cesnjaka
500 ml vrhnja
150 g senfa
3 Zlice maslaca
0,1 dl bijelog vina
sol
papar

Luk i ceSnjak narezite vrlo sitno. U tavi rastopite zlicu maslaca pa
na njemu przite luk i ¢esnjak dok ne postanu staklasti. Premje-
stite iz tave zajedno sa sokom. U tavu dodajte jo$ dvije Zlice ma-
slaca. Kad se rastopi i ugrije, dodajte nasoljene kotlete. Na srednje
jakoj vatriisprzite ih s obje strane, ali ne tako jako da potamne. Kad
omeksaju, podlijte ih vinom i pustite da malo ishlapi.

Sklonite meso s vatre, ali drzite ga na toplom. U tavu, u kojoj ste sa-
Cuvali sok od pecenja, dodajte vrhnje i senf. Posolite i popaprite, pa
dodajte luk i cesnjak. Pustite neka lagano krcka da se okusi prozmu,
barem pet minuta.

Tada u umak vratite kotlete, otprilike pet minuta.

PosluZite uz pecene krumpire ili pire-krumpir. Po Zelji pospite na-
sjeckanim svjezim persinom.

ULTRA

Uz jelo

preporuéamo

posluiiti
vino

PLAVAC

PELJESAC

PELIE=AL




Kal'lﬂvafko preporucuje:

Janjetina u pivu et

1 kg janjetine grancica ruZmarina Dobar tek!
2 luka 4 listi¢a svjeze kadulje

200 ml svijetloga Karlovackog 50 ml maslinova ulja

piva papar u prahu

4 mrkve sol, Vegeta

Janjetinu nareZite na vece komade, natrljajte je s malo soli, Vegetom,
paprom i sa svih strana popecite na ulju.

Dodajte luk narezan na ¢etvrtine, mrkvu narezanu na kolutiée,
ruzmarin, kadulju i pivo. Janjetinu poklopite i nastavite pirjati na s
laganoj vatri da meso omeksa. Tijekom pirjanja meso povremeno 18 IR
podlijevajte vodom. Janjetinu pripremljenu na taj nacin posluzite uz —
peceni mladi krumpir.

£
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Preporuceno pivo za konzumiranje uz jelo: Karlovacko
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Teleca rolada
s tvrdo
Ruhanim jajima

PRIPREMITE:
» 1 kg telece potrbusine bez kosti
» 300 g Spinata
=@ 200 svjezega kravljeg sira
== 30 naribanog parmezana
=3 svjeze jaje
&=m 100 g prsuta
=3 3 tvrdo kuhana jaja
&=m 150 ml bijelog vina
» 1 glavica luka
» 1 grancica ruzmarina
» 250 ml mesnog temeljca
&3 ekstra djevicansko maslinovo ulje

=3 5o

26 ULTRA

F__'“,

prani i ocis¢eni Spinat kratko prokuhajte u vreloj vodi (1-2
minute), ocijedite ga i stavite na tanjur da se ohladi. Teletini
uklonite visak kako bi meso bilo iste debljine, a luk nasjeckajte.

U zdjelu s kravljim sirom razbijte svjeZe jaje, dodajte naribani
parmezan, zacinite solju i paprom te izmijesajte sastojke.

Teletinu stavite na radnu povrsinu opnom prema gore i zare-
Zite je nozem kako se ne bi skupljala tijekom pecenja. Zatim
je okrenite mesnom stranom prema gore, posolite je, prekrijte
ploskama prsuta, rasporedite blansirani spinat, te preko njega
smjesu od sira i jaja. Tvrdo kuhana jaja stavite na stranu mesa
koju ¢ete prvu poceti savijati. Meso savijte u roladu te posolite.

Zatim roladu povezite kuhinjskim koncem i isprzite je sa svih u
tavi na dvije-tri Zlice ugrijanog ulja. Nakon 10-ak minuta premje-
stite je u vatrostalnu posudu, a na masnocu od przenja dodajte
nasjeckani luk, grancicu ruzmarina, posolite, promijesajte, ulijte
bijelo vino i juhu te kuhajte dok tekuc¢ina napola ne ispari.

Potom dobivenim umakom prelijte roladu, vatrostalnu posudu
poklopite i pecite u pec¢nici zagrijanoj na 240 °C sat i 50 minuta.
Gotovu roladu premijestite na dasku za rezanje i uklonite ku-
hinjski konac. Roladu nareZite na kriske i posluZite.
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
300 g kozica
150 g $kampa
300 g smrznutih plodova mora
200 g dagnji
150 g graska
1 crvena paprika
2 rajcice
2 glavice luka
=@ 200 ml bijelog vina
=g 2 velike Salice rize
pola Zlicice Safrana
1 Zlica nasjeckanog persina
&= 100 ml maslinova ulja
=3 5ol
=m papar

28 ULTRA

Dagnje dobro ocistite, a papriku, luk i ¢eSnjak sitno
nasjeckajte. Grasak kratko prokuhajte. Na ugrijanom
ulju propirjajte luk, ¢eSnjak, papriku i narezane oguljene
rajcice. Malo podlijte vodom i sve lagano prokuhajte.
Umaku dodajte dagnje, kozice, skampe, plodove mora i
grasak. Zalijte vinom, dodajte Safran, malo posolite i po-
paprite. Kuhajte bez mijeSanja oko 15 minuta u pokloplje-
noj posudi na laganoj vatri. Nakon toga umijesajte kuha-
nu rizu i persin te jos kratko prokuhajte.



J

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 500 g smrznutog osli¢a
=@ ) jaja
2 krumpira
1 glavica luka
1 Zli¢ica majcine dusice
1 Zlica krusnih mrvica
&= 2 Zlice maslinova ulja
» 2 Zlice brasna

=3 5ol
= papar

vVvyyYyYyVvyy
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kuhajte krumpir te odmrznite filete osli¢a. Ribu izreZite na komade, pospite brasnom te kratko poprzite
na ulju. Osli¢ ostavite na papiru da se ohladi i da se ocijedi visak ulja.
Krumpir zgnjecite i dodajte luk, ceSnjak i zacine.
U tu smjesu dodajte poprzeni osli¢ i sve poveZite s dva jaja. Ako je smjesa prevlazna, dodajte krusne mrvice.
Rukama oblikujte krokete i przite ih na ulju dok ne poprime zlatnu boju. Takoder, tako pripremljene krokete
mozete peci 20-ak minuta u pe¢nici na 180 °C.

E"w | Brudet od

ugora i osliéa

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 500 g Skarpine

» 500 g oslica
=@ 90 ml maslinova ulja

» 3 glavice crvenog luka

» 800 g pelata u konzervi
== 100 ml crnog vina

» 2 Zlicice Secera

» 2 Zlice nasjeckanog persina

j E ;(:par

Na maslinovu ulju kratko poprZite luk narezan na ploske i nasjeckani ¢esnjak. Podlijte s malo vode i
pirjajte oko pet minuta. Nakon toga dodajte pelate, Secer i vino te nastavite pirjati na laganoj vatri jo3
15-20 minuta. Dodajte ribu narezanu na komade, malo posolite i nastavite pirjati dok ne omeksa. Tijekom
pirjanja nemojte puno mijesati, samo posudu povremeno protresite da se riba ne bi raspala.

ULTRA 29



Tjestenina s
lososom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=3 500 g tjestenine
» 200 g dimljenog lososa
» 200 g brokule
» 100 g cherry rajcica
» svjezi bosiljak
=3 5ol
== papar

ZA SALATNI PRELJEV:

=@ 250 ml tekuceg jogurta
» 100 g majoneze
» 1 Zlica narezanoga kopra
» 2 CesSnja cednjaka

Dimljeni losos nareZite na rezance, cherry raj¢ice prepolovite, a kratko prokuhanu brokulu razdvojite na
cvjetice te dodajte kuhanoj tjestenini. Za salatni preljev jogurt pomijesajte s majonezom, protisnutim
CeSnjakom i koprom te prelijte preko tjestenine prije posluzZivanja. Jelo ukrasite listovima svjezeg bosiljka.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 4 pastrve
» 2 Zlica kukuruznog brasna
» 1 Zlica kruSnih mrvica
» 1 Zli¢ica suhog timijana
(majcine dusice)
» 145 Zlicice ¢eSnjaka u prahu
=@ 1 dl bijelog vina
=g malo maslinova ulja
=3 5ol
\=m papar

Pastrve ocistite i posusite ih papirnatim ubrusom. Malo ih posolite sa svake strane i iznutra. Na plitkom
tanjuru pomijesdajte kukuruzno brasno, krusne mrvice, ¢es$njak u prahu i suhi timijan. Svaku pastrvu
uvaljajte u tu smjesu, te ih posloZite na lim koji ste malo nauljili maslinovim uljem. Stavite peci u pecnicu
zagrijanu na 200 °C, a nakon $to gornja strana pastrva porumeni, oprezno ih okrenite, podlijte s jednim
decilitrom vinom i pecite dok druga strana ne porumeni i vino ne ispari.
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LN lasna hobotnica iz peénice

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
2 kg hobotnice (3-4 manje) Uzjelo

1,5 kg krumpira .
100 rgnl maslpi)nova ulja PrePomaf.}?mo
150 ml bijelog vina POShlZ}“

2 glavice luka bijelo v1.n0

4 Celnja Cednjaka Graévevma
ruzmarin KRIZEVCL
persin

sol

papar

uboko smrznute hobotnice odledite, ocistite i operite. Stavite ih u posu-

du na plinsku vatru bez vode, poklopite i pirjajte na suho dok ne ispuste
svu ljubicastu tekuc¢inu. Povremeno ih okrenite. U vatrostalnu posudu s po-
klopcem na hladno ulje stavite krumpir i luk narezan na vece komade, poso-
lite i pospite ih ruzmarinom. Poklopite i pecite na 220-250 °C 60-80 minuta,
ovisno o veli¢ini hobotnice, i to bez podlijevanja jer ¢e hobotnica ispustiti jos
tekucine. Potkraj pecenja zalijte vinom, dodajte ¢esnjak i jos kratko zapecite
15-ak minuta bez poklopca dok lijepo ne porumeni. Hobotnicu posluZite s
krumpirom i sokom od pecenja te pospite persinom.
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= Slavonski paprikas [——

PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA): Na zagrijano ulje stavite prziti naribani luk koji ste prethodno
1,5 I ribljeg temeljca ostavili da malo odstoji i ocijedili. Kada luk malo omeksa, po-
malo biljnog ulja vremeno ga zalijevajte bijelim vinom, sve dok vino ne ispari. Dodaj-
3 glavice luka te naribanu mrkvu i pirjajte dok ne omeksa. Po smjesi rasporedite
2 mrkve sarana i soma narezanog na komade (iskoristite i glave). Ribu zalijte
2 kg sarana ribljim temeljcem pa dodajte umak od rajcice, 2/3 ukupne koli¢ine
1 kg soma mjesavine ljute i slatke mljevene paprike, sol i sve zajedno lagano

& 0,5 | pasirane rajcice po vrhu promijesajte. Nakon 20 minuta kuhanja na jakoj vatri dodaj-
3 Zlice slatke crvene paprike te ostatak mjesavine slatke i ljute mljevene paprike. Kuhajte desetak
1 Zlice ljute crvene paprike minuta te dodajte ocat, ljuti feferon i mjesavinu zacina pomijesanu
=@ ) Jlicice octa sa Secerom. Potom kuhajte jos desetak minuta i posluZite.

1 Zli¢ica mjesavine zacina
0,5 Zlicice Secera
1 ljuti feferon

=3 sol

=3 papar
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Uz 26. iZDANJE BoZi¢NOG PIVAI
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Ovi naoko maleni dodaci zapravo Cesto igraju glavnu ulogu. Pokusajte mozda neki put
napraviti obrok samo od vise vrsta priloga i vidjet cete kako rucak moze ispasti vrlo
zanimljiv. Osim klasi¢nih priloga kao $to su riza, tjestenina i krumpir, koji se gotovo uvijek po-
sluZuju uz tradicionalna blagdanska jela poput pecene purice, odojka i raznih drugih pecenki,
pokusajte eksperimentirati s razli¢itim vrstama povréa. Uz kalori¢na glavna jela nije uvijek
potrebno imati toliko zasitnu “pratnju”. Neki od nasih prijedloga su gratinirani poriluk, torta od
koromaca, cikla u kombinaciji s orasima i slicno. Ne samo $to su ovakvi prilozi puno mastovitiji
i originalniji, nego su manje kalori¢ni i zdraviji.

Torta od Rrumpira
s kobasicom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
650 g krumpira

200 g kobasica

80 g maslaca

20 g naribanog parmezana
0,5dlvrhnja

2 zumanjka i 1 bjelanjak
2-3 Zlice bijelog vina

20 g krudnih mrvica

1 ¢eSanj Cesnjaka
nekoliko listova kadulje
muskatni orasci¢

sol

papar

VVYVYYVYYVYYVYVYVYYYVYY

rumpir operite i skuhajte ga. Ogulite ga, propasirajte i prikupite smjesu u posudu s drskom.

Stavite na slabu vatru i pireu dodajte 40 grama maslaca u komadi¢ima, vrhnje i prstohvat
muskatnog orascica. Tucite pjenjacom, a zatim posolite i popaprite. Maknite s vatre i smjesi
dodajte jedan po jedan zumanjak i jednu Zlicu naribanog parmezana, stalno mijesajudi. Istu-
cite bjelanjke i snijeg dodajte pireu. Polovicu smjese stavite u okruglu posudu za pecenje
namazanu maslacem i posutu krusnim mrvicama.
S kobasice ogulite koZu i smrvite je. Oljustite ¢eSnjak i poprZite ga u po-
sudi na 20 grama maslaca. Zatim izvadite cesnjak, a u posudu stavite
smrvljenu kobasicu. Dodajte opranu i osusenu kadulju. PoprZite i za-
It;Jte‘vmorT'], a kgd vino ishlapi, |Z\{§d|te kadulju. Na pire pglozﬁe ko UZlVajte uz |

asicu s njezinim sokom, pa pokrijte drugom polovicom pirea. Tortu

pospite preostalim krusnim mrvicama i preostalim parmezanom te OZUJSKO
komadic¢ima maslaca. Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici na 180
°C oko 40 minuta. Odmah posluzite.
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Pecene prokulice

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g prokulica

=@ 100 g ribanog parmezana
» 60 g pancete u komadu

=m 20 g maslaca

Prokulice ocistite, operite ih i kuhajte
u mnogo slane vode oko 15 minuta.
Pancetu nareZite na kockice i u vatrostal-
noj posudi poprzite je na maslacu. Pro-
kulice ocijedite i stavite ih u vatrostalnu
posudu, zatim dodajte sir i promijesajte.
Posudu stavite u pe¢nicu prethodno za-
grijanu na 220 °C i pecite prokulice oko
osam minuta ili dok se na povrsini ne
stvori zlatna korica.

Pecene prokulice posluzite vrlo tople u
istoj posudi u kojoj su se pekle.

Punjene rajcice

1 "’ PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 24 rajcice
&= 20 g krugnih mrvica
» 20 g naribanog ovcjeq sira
‘ » 1 svezanj persina

» 1 CeSanj cesnjaka
&= 1 jaje
&= 5 lica djevicanskog maslinova
ulja
» malo origana
=3 5o
| =m papar

Operite rajcice i, nakon $to uklonite peteljke, osusite ih. Prerezite ih napola i uklonite sjemenke. Zatim
ih stavite u cjedilo tako da poloZite raj¢ice na odrezanu stranu te ih ostavite 20-ak minuta da im se
cijedi sok.

Operite i persin, ocijedite ga te ga usitnite zajedno s oguljenim ¢esnjakom.

U zdjelicu stavite krusne mrvice, naribani ovdji sir, usitnjeni persin i ¢eSnjak. Bogato zacinite paprom i ori-
ganom. Promijesajte. Zatim umijesajte dvije Zlicice ulja i jaja. Mijesajte dok ne dobijete homogenu smjesu.
Posolite. Dobivenom smjesom punite polovice rajcica. Smjesu lagano pritisnite prstima i poravnajte povr-
sinu. Punjene rajcice poloZite u tavu namascenu ostatkom ulja i pecite na 200 °C oko 15 minuta.
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 350 g gljiva po Zelji

=m 100 g ribanog parmezana
» 4 patlidzana
» 100 g krudnih mrvica

=@ 5 Jlica kiselog vrhnja

=3 1 jaje
» 1 glavica luka

= 4 lice ekstra

djevicanskog maslinova ulja

» 2incuna uulju
» 20 g perdina

=3 5ol

== papar

ljive ocistite, operite ih pod mlazom hladne vode, osusite pa usitnite. Persin operite te ga usitnite.

Luk oljustite i operite i takoder ga usitnite. In¢une ocijedite i usitnite. Pomijesajte gljive, persin, luk
i incune, a zatim po smjesi prelijte ulje in¢una. U tavi zagrijte dvije Zlice ulja i dodajte smjesu. Posolite,
popaprite i przite 10 minuta u nepoklopljienoj tavi. Ugasite vatru, dodajte jaje, krusne mrvice i sve dobro
promijesajte. PatlidZzane ocistite i operite. Prepolovite ih uzduzno i kuhajte pet minuta u loncu prokljucale
slane vode. Ocijedite ih i izdubite pazedi da ostanu Citavi. Patlidzane nadjenite pripremljenom smjesom.
Preostalim uljem premazite vatrostalnu posudu. U nju slozite patlidzane i pospite ih naribanim parmeza-
nom. Pecite 15 minuta na 220 °C, a zatim ih prelijte kiselim vrhnjem i posluzite.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 cvjetaca od 800 g

=@ 50 g maslaca

&= 20 g krugnih mrvica

= 25 g ribanog parmezana
» 55 g ribanog ementalera
» 5dl beSamela

=g 5ol

Cvjetaéu ocistite, operite je i kuhajte 20 minuta u slanoj vodi. Ocijedite je i przite nekoliko minuta na 30
grama otopljenog maslaca.

BeSamelu dodajte 25 grama ementalera i parmezan, zatim nekoliko Zlica umaka rasporedite po dnu vatro-
stalne posude visokih rubova. Dodajte dijelove cvjetace slazudiih jedan do drugog, te ih prelijte preostalim
umakom. Pospite krusnim mrvicama i preostalim ementalerom, zalijte preostalim topljenim maslacem i
gratinirajte u pe¢nici prethodno zagrijanoj na 180 °C oko 15 minuta.
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 Gratinirani poriluk,

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
12 velikih poriluka
» 50 g naribanog parmezana
» 40 g krudnih mrvica
» sok 1 limuna
=m 20 g brasna
=m 30 g maslaca
» muskatni orascic
=g 5ol
=@ papar

v

Stavite na vatru lonac s dvije litre vode i pustite neka
zakuha. Dodajte limunov sok i brasno, energi¢no
mijesajuci kako se ne bi stvorile grudice.

Operite i ocistite poriluke, uklonite im korijenje i zeleni
dio te ih kuhajte u vodi s brasnom i limunovim sokom
nekoliko minuta kako bi pobijeljeli. Procijedite.

U zdjeli otopite maslac. PoloZite poriluk, posolite ga, po-
paprite i zacinite s malo naribanog muskatnog orascica.
Pospite naribanim sirom i pirjajte na laganoj vatri pet
minuta.

Smjesu pospite krusnim mrvicama i gratinirajte u pecni-
ci zagrijanoj na 200 °C 15-ak minuta.

| Cikla s CesnjaRom i orasima

o |
ol ™ | PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
s ‘ » 500 g kuhane cikle
= 50 g majoneze
‘ » 4 ¢ednja cednjaka
» 20 orahovih jezgri

Kuhanu ciklu ogulite, nareZite je na
I tanje listice ili manje kockice, po
Zelji.
] Oljustite ¢esnjak i narezite ga na vrlo
tanke ploske. U posudu stavite kockice
1 ‘ cikle, dodajte cesnjak i zacinite majone-
zom, mijesaju¢i kuha¢om da se dobro
1 promijesa.
Kada je salata gotova, stavite je u sta-
klenu zdjelu. Zdrobite orahe, pospite ih
po cikli i posluZite.
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Medaljoni od mesnog dorucka

Pripremiti (za dvije osobe)
Gavrilovi¢ Mesni dorucak .......
brasno o8tro ......ccceeveveveevereernnnn

krusne mrvice.. .
sjemenke lana ........coeceeeiicace.
sjemenke sezama ........c.oeueuue.
ulje ... =
o |, Pt L B .U YT I T R 4

PAPIIKS, 4. e ST
pasirana raj€ica ........ooeeeiiiriinin 100 g
ketchup ljutilt.. . xmsmst =l ... 40¢g
rukolB:. LSzt . L
maslinovo ulje ........cccceceiine. 20 ml

RizZoto s kranjskom
kobasicom i
crvenim grahom

Pripremiti (za dvije osobe)
Gauvrilovi¢ Kranjske kobasice. 200 g

(U R 60 g
crveni grah.......ccoeeevevcennene. 120 g
vrhnje za kuhanje ................... 100 g
SO o | = = 20g
riza arborio........cccceceeveveenrnane. 160 g
SO ... ol T 6g
0] 0 1= | O e oot 2g
majcina dusica...........ccoeeueeee. 6g
e e e VNS S S 20 ml
maslag ... s s 20g
Parmezan ..........ccccoceeeeeeennennns 20g
bijelovino..........ccccoovevvveveinnne. 15 ml

Mesni dorucak narezati na medaljone debljine cca 1 cm. Medaljone uvaljati u
brasno pa u razmucena jaja. Dva medaljona uvaljati u krusne mrvice, dva u smjesu
krusnih mrvica i sezama, a dva u smjesu krusnih mrvica i siemenki lana. Tako
pripremljene medaljone isprziti u ulju. Uz njh servirati pikantan umak od povréa: na
maslinovom ulju preprziti kockice povréa (luk, patlidzan, tikvica, paprika), dodati
pasiranu rajcicu i pustiti da prokuha. Zaciniti solju, paprom i ljutim ketchupom. Sve
dekorirati rukolom.

Sitno sjeckani luk preprziti na ulju uz dodatak soli. Dodati kranjsku kobasicu
narezanu na koluti¢e. Nakon toga dodati rizu i kratko poprziti da se riza ocakli. Rizu
podlijati vinom i vodom (0,2 |). Kada prokuha, dodati kuhani grah i vrhnje za
kuhanje te polako pirjati dok riza ne popije svu tekucinu.

m—

Okus doraditi senfom i paprom, maknuti s vatre te umijesati / 0~ o __ =i

parmezan i maslac. SloZiti rizoto na tanjur i dekorirati /> P 1 \\

listi¢ima majcine dusice. o A &Y AV
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- £4 l por
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Torta od koromaca

PRIPREMITE:
» 800 g glavica koromaca
» 2 Zlice naribanog parmezana
=g 150 g brasna
= 1 dl mlijeka
=3 3 jaja
» 1 vezica persina
| =@ 20 g maslaca
» 200 g gaude
=3 <ol
=3 papar

O

hvat soli i papra te sve dobro istucite.

nim i usitnjenim persinom.

Pire od graska

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 400 g zelenog smrznutoga graska
» 1 vezica mjesavine suhih zacina
» 2 Zlice kiselog vrhnja (20 % masti)
&= 50 g maslaca
=3 5ol

posudu za kuhanje stavite grasak,

maslac i vezicu zacinskog bilja te nalijte hladnu vodu. Kuhajte na naj-

jacoj temperaturi. Kada grasak prokuha, smanjite temperaturu na najnizu, poklopite posudu i kuhajte
oko 20 minuta, da omeksa. Kada je skuhan, izvadite vezicu zacina, grasak procijedite i sacuvajte tekucinu u
kojoj se kuhao. Grasak stavite u blender i ulijte oko 0,5 dl vode u kojoj se kuhao te kratko miksajte. Dodajte

vrhnje, posolite po ukusu i jos malo miksajte da se grasak i vrhnje dobro sjedine.
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Cistite glavice koromaca, uklonite im tvrde vanjske listove i
izjednacite im krajeve. NareZite ih na kriske, operite i kuhajte
u lagano posoljenoj prokljucaloj vodi oko dvije minute. Ocijedite
ih i osusite krpom. Gaudu nareZite na ploske.

U zdjeli lagano istucite jaja s mlijekom, dodajte parmezan, prsto-

Vatrostalnu posudu premazite maslacem, slozite sloj koromaca,
preko njega stavite nekoliko ploski gaude, te nastavite nizati slo-
jeve izmjenjujuci koromac i gaudu dok ne iskoristite sve namirni-
ce. Preko svega izlijte smjesu od jaja te pospite opranim, osuse-

Vatrostalnu posudu stavite u pe¢nicu prethodno zagrijanu na 180
°C i pecite tortu 25 minuta. Posluzite je po Zelji, toplu ili mlaku.
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eso i plodovi mora idealni su sastojci salata, kao i popularnije zelene salate te drugo sa-

latno lis¢e, povrée, voce, zalinsko bilje, orasasti plodovi, siemenke, mahunarke te sirevi.
Da bi salata bila malo izdasnija, moZete joj dodati rizu ili tjesteninu. Salate su dovoljno razno-
like da se lako uklope u jelovnik, od predjela do deserta, a mogu zamijeniti i glavni obrok. No,
ukusne su samo ako je povrce u njima posve svjeze. O tome vodite raCuna pri kupnji — svjeze
lisnate salate izgledaju hrskavo, nemaju potamnjele dijelove, nisu uvenule ni sluzave. Najbolje
je pripremiti ih odmah nakon kupnje — ne samo $to e tako imati najbolji okus, nego i najvise
hranjivih tvari. Ne uspijete li ih iskoristiti odmah, u hladnjaku ¢e se odrzati tri-Cetiri dana.

Y ,; "":"'—'t" ‘_

o\ nE Mediteranska
Lo o “ ' leéa sale

5 pileca salata

T

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 g pile¢ih prsa

150 g sira fete

100 g ljubicastog luka
100 g mini rajcica

1 maniji krastavac

1 poriluk

25 grikule

5 Zlicice crvene paprike
3 Zlice ulja

= 4 7lice maslinova ulja
=@ ? Jlice vinskog octa

E { » 1 Zli¢ica susenog bosiljka
» nekoliko grancica persina
=g 5ol

» krupno mljeveni papar

VVYVYVYVYVYYvYYyY

Pilec’a prsa operite, posusite ih papirnatim ubrusom i narezite na manje odreske. Lagano ih posolite,
popaprite i natrljajte crvenom paprikom. Pustite da odstoje 15-ak minuta. PrZite ih u tavi na zagrijanom
ulju dok ne poprime lijepu zlatnu boju pa ih izvadite i ostavite sa strane.

Poriluk ocistite, operite ga i narezite na kolutice. Kratko ga poprzite u tavi u kojoj ste przili piletinu ili ga
skuhajte u blago posoljenoj kipuc¢oj vodi.

Ostatak povrca ocistite i operite. Fetu nareZite na kockice, luk i krastavce nareZite na ploske, a mini rajcice
prerezite popola.

U vecu zdjelu stavite piletinu, poriluk, fetu, rikulu, ljubicasti luk, rajcice i krastavce. Pomijesajte maslinovo
ulje, ocat i suseni bosiljak. Prelijte preko sastojaka u zdjeli, posolite, popaprite i izmijesajte.

Odmah posluzite ukraseno listicima persina. Umjesto piletine, za ovu salatu moZete koristiti i druge mekse
vrste mesa.

PosluZite rashladeno, posuto nasjeckanim persinom, uz poprzeni kruh.
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Poujerenje i kvaliteta

l

Ruska salata
s PIK Sunkom
Fina

PRIPREMITE:

300 g PIK Sunke Fina
500 g krumpira

500 g mrkve

250 g graska

4 jaja

350 g kiselih krastavaca
700 g majoneze

2 Zlice kiselog vrhnja
Y Zlicice senfa

sol

papar

| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
| 2
» limunov sok (po Zelji)

dolaskom blagdana svi uvijek razmisljiamo o najboljim specija-
litetima za nase drage ukucane i goste. Pri odabiru glavnog jela
koje ¢emo pripremiti svakako je vazan odabir pravog priloga.
Ruska se salata, za razliku od francuske, priprema sa Sunkom, a PIK
sunka Fina pravi je odabir kako bi okus omiljenog blagdanskog
priloga bio jos bolji. PIK Sunka Fina proizvedena je od svinjskog buta
s prirodnom aromom dima i ne sadrzi pojacivace okusa, umjetna
bajila, gluten ni soju.

PRIPREMA:

Krumpir operite i skuhajte ga u ljusci u posoljenoj vodi. Ostavite
ga da se ohladi pa ga ogulite i nareZite na kockice. Mrkvu ogulite,
takoder je skuhajte u posoljenoj vodi te je ostavite da se ohladi.
Ako koristite zamrznuti grasak, kratko ga prokuhajte pa ga prelijte
hladnom vodom. Vrlo je vazno da se povrée ne prekuha. Jaja sku-
hajte utvrdo, oljustite ih, odvojite bjelanjak i nareZite ga na kockice,
a zumanjak namrvite u salatu. PIK Sunku Fina nareZite na $nite
debele pola centimetra, a potom na kockice ili trake. PomijeSajte
krumpir, mrkvu, Sunku, usitnjene kisele krastavce i bjelanjak, pa do-
dajte grasak i Zumanjak. Umijesajte majonezu, senf, kiselo vrhnje te
sol i papar. Bududi da se povrce kuhalo u posoljenoj vodi, mozda
necete morati dodatno soliti salatu. Za rusku salatu vrlo je vazna
kiselost — ne smije biti slatka, stoga po potrebi dodajte limunov sok
ili jo$ krastavaca. Nije neobi¢no da se u ovu salatu dodaje i kisela
jabuka. Sve sastojke dobro, ali njezno promijesajte pa stavite hladiti.
PosluZite kao prilog uz pecenja ili hladne nareske.

ULTRA
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Salata od ﬁoEotniJce
—

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

1 hobotnica (800 g)

3 krumpira

nasjeckan persin '
suho bijelo vino (posip)

=@ ekstra djevitansko maslinovo ulje
=3 5ol |
=@ papar

v

vyvyy

Hobotnicu ocistite, operite i kuhajte je u dosta posoljene vode na laganoj vatri oko 30 minuta ili dok ne
omeksa. Pustite da se ohladi u vodi, zatim joj skinite kozu i izreZite je na komadice.

Krumpir operite i skuhajte ga u ljusci. Ogulite ga i nareZite na kockice.

U zdjelu za salatu stavite krumpir i hobotnicu, zacinite s malo vina, uljem, solju i paprom. Pospite nasjecka-

nim persinom i posluZite.

Salata od jaja

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=m 6 jaja
» 3slanariblja fileta
» 1 Zlica nasjeckanog crvenog luka
» 200 g svjeZega kravljeg sira
‘ » 100 g sirnog namaza
=g 50 g maslaca
&= 1 Jlica senfa
‘ » prstohvat crvene paprike
» 1 Zlica limunova soka
» 1 Zlica nasjeckanog persina

= 5ol
=g papar
|

'I‘vrdo skuhajte jaja. Maslac pjenasto umutite pa mu dodajte vrlo sitno nasjeckan crveni luk i filete, jaja
nasjeckana na kockice i senf. Nakon toga umijesajte dobro ocijeden kravlji sir, limunov sok, sirni namaz,
papar, sol i crvenu papriku.

Sve dobro izmijesajte, prekrijte folijom i drzite u hladnjaku jedan do dva sata.

PosluZite rashladeno, posuto nasjeckanim persinom, uz poprzeni kruh.
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v 400 g mrkve

v 500 g krumpira

v 1 konzerva Zvijezda graska

v B komada Zvijezda krastavaca

v 1 veda kisela jabuka

v 3 jaja

v 400 g Zvijezda delikates majoneze

v 1 dl kiselog vrhnja 13

v 1 Fica senfa

=l

Priprema;

U jednom loncu skuhajte mrkvu i krumpir, te i
ocijedite | narefite na kockice. Dodajte Zvijezd
grasak | Zvijezda krastavce koje ste prethodng
narezali na kockice. Skuhajte jaja, takoder ih
nasjeckajte | dodajte povréu zajedno sa sitno
narezanom jabukom. Dodajte vrhnje, Zvijezda
delikates majonezu i senf, sve dobro izmijedajte
i ostavite da se ohladi prije posluZivanja. Po iellii
u salatu moZete dodati i 3unku, |




alata od tune ‘

Tjesteninu skuhajte u zasoljenoj vodi prema uputama na pakiranju.
Skuhanu tjesteninu isperite pod mlazom hladne vode.

U vecoj zdjeli izmijesajte tjesteninu, tunjevinu ocijedenu od ulja, kuku-
ruz Secerac, nasjeckanu svjezu paprikuy, kiselo vrhnje, Zlicu senfa i nare-
zane otkoStene masline.

Dodajte Zlicu majoneze, limunov sok, sol, papar i natrgane listice bosilj-
ka. Sve zajedno lagano promijesajte i ostavite 30-ak minuta u hladnjaku

da se sastojci prozmu.
Pri posluZivanju moZete dekorativno dodati narezane cherry rajcice.

Salata s prZenim Ryumpirom,
lososom 1 Rrastavcima

=3 1 Zlica ostrog brasna
=@ 200 g vrhnja

=g 3 Zlice maslinova ulja
=3 sol

== papar

46

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
250 g krumpira

100 g dimljenog lososa

1 Zlica nasjeckanoga kopra
2 svjeZa krastavca

1 mala glavica zelene salate
4 Cednja Cesnjaka

VY VYYIVW

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=m 1 konzerva tunjevine
=3 200 g tjestenine
=m 150 g kukuruza secerca

» 1-2 svjeze paprike
&=m 50 g zelenih maslina

» cherry rajcice
=@ 1 kiselo vrhnje
=3 Jlica senfa
=@ majoneza

» limunov sok

» bosiljak
=g <o
=g papar

Krumpir ogulite, operite i nareZite ga na vrlo tanke trakice. Lagano ga posolite, stavite u cjediljku da pusti
vodu i ostavite da odstoji 30-ak minuta. Stavite ga u manju posudu, pospite brasnom, lagano popaprite
i dobro izmijesajte. IsprZite ga u tavi na dobro zagrijanom maslinovu ulju tako da cijelu smjesu ubacite u
tavu, rasirite je, lagano pritisnete i isprzite kao palacinku, s obje strane. [zvadite na papirnati ubrus da upije

visak masnoce pa ga natrgajte na vece komade.

Krastavce prerezite napola po duzini, uklonite im sjemenke i nareZite ih na tanje ploske. Salatu dobro ope-

rite i natrgajte na vece komade.

PosluZite tako da na zelenu salatu poloZite narezane krastavce, na njih poloZite natrgane przene krumpire na
koje ste stavili listove dimljenog lososa. Pospite koprom, lagano posolite i popaprite. Posluzite uz umak od
vrhnja koje ste izmijesali s protisnutim ¢esnjakom. Umak prelijte po salati neposredno prije posluzivanja.
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Bovizola Sarene praline

Sastojci / 4-6 osoba

200 g Bovizole Vindija

2 dlvrhnja za slag
1 zli¢ica praha kurkume
2 Zlice soka od cikle

30 g Spinata (usitnjeni,
zamrznuti)

6 listica Zelatine

O f

Priprema/ 90 min

Zagrijte vrhnje do vrenja i pomijesajte sa sitno naribanom Bovizolom. Jedan listi¢ Zelatine namocite u vodi prema uputi na pakiranju, otopite
na laganoj vatri te umijesajte u 50 grama smjese vrhnja i Bovizole s kurkumom. Odvojite 50 g smjese vrhnja i Bovizole, zagrijte i u njega
umijesajte malo "na suho" propirjani spinat i otopljeni listi¢ Zelatine.

Odvojite 50 g smjese vrhnja i Bovizole, zagrijte i u njega umijesajte sok od cikle i otopljenilistic Zelatine. Dno silikonskog kalupa za praline prvo
punite zelenom te posebno Zutom i ruZicastom smjesom kako biste dobili "obojenu kapu" praline.

Stavite u hladnjak da se stisne. Ostatak smjese vrhnja i Bovizole lagano zagrijte i u njega umijesajte preostala tri listica Zelatine. Dobivenom
smjesom dopunite kalupe za praline.
Stavite u zamrzivac i djelomicno za-
mrznite praline kako biste lakse
izvadili iz kalupa. Zamrznute pra-
line stavite na zapeceni kruh
kojeg ste prethodno nakapali
maslinovim uljem.

Ostavite kratko da se otope
i posluzite!




| L.

Sa[at.c.z od tikyica s bosiljkom

1 indyiskim orascicima
1

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 600 g tikvica
» 200 g sira ricotta
&=m 50 ml maslinova ulja ’
» 60 g indijskog orasci¢a | |
» 1 vezica svjezeg bosiljka
» 3 CedSnja Cednjaka [ EEA,
» 1 Zlica limunova soka
=3 sol .
=g papar &

ikvice ocistite, operite ih i nareZite na ploske debljine oko jedan centimetar.

U vecoj tavi na dvije Zlice maslinova ulja isprZite tikvice s obje strane pa ih prebacite u manju posudu s po-
klopcem. U istoj tavi zagrijte preostalo maslinovo ulje pa dodajte protisnuti ¢esnjak. Promijesajte samo toliko
da ¢esnjak zamirise pa odmah prelijte preko tikvica.

Tikvice lagano posolite, popaprite, pospite ih nasjeckanim orascic¢ima, prelijte ih limunovim sokom i pospite
krupnije narezanim bosiljkom.

Promijesajte i ostavite neka stoji poklopljeno 10-ak minuta. PosluZite jos toplo uz ricottu.

Savjet: riccotu mozete lagano posulti Cili pahuljicama, preliti s malo maslinova ulja i zapeci u pec¢nici na 200 °C
15-20 minuta.

Y ~ [ PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
> b ‘ » 250 g suhog slanutka
» 150 g sira fete

-
% N ‘ » 200 g lis¢a mladog $pinata
= = ) Zlice maslinova ulja
' # — » 2 Zli¢ice naribanog dumbira
7 » 2 Zlice nasjeckanog persina

+ [@sol

¢isc¢eni i oprani slanutak namacite 12 sati u mla-
koj vodi. Stavite ga kuhati zajedno s vodom u
kojoj se namakao, dodajte Zlicicu soli i kuhajte dok ne
omeksa. Ocijedite ga i ostavite da se ohladi.
Bumbir naribajte, a sir narezite na kockice. Slanutak
stavite u zdjelu te dodajte narezanu fetu, dumbir, Spi-
nat i ulje.
Posluzite rashladeno i posuto nasjeckanim persinom.
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350g President Zagrebackog sira Dobro promijesati sve sastojke i napuniti kalupiée za

3 jaja

muffine koje steprethodno namastili.

100g  3Sunke narezane nasitne kockice  Peénicu zagrijati na 200 stupnjeva i pe¢i 45 minuta.

velike Salice brasna
Zli¢ica soli

Provjeriti ¢ackalicom da li je peceno.
Dobar tek!

Dukat tekudi jogurt
Zumanjak za premazivanje

2
1
1 prasak za pecivo
1
1

malo sezama

Fresident - meado//'wa strana Zivota




6. Kruh i peciva

vaki kruh koji sami ispecete sto je puta bolji od kupljenog. Osim 3to cete izbjedi brojne
Saditive, Secer i ostale nezdrave dodatke, u njega cete umijesiti i puno ljubavi. Kruh moze
biti mnogo vise od hrane koju grickamo ¢ekajuci da stigne glavno jelo. Kruh i peciva mogu
biti obrok sam za sebe. MoZzemo ih jesti kao ukusan dorucak, lagani rucak, poslasticu uz ¢aj ili
kao bogatu i zasitnu veceru.
Ako pravite vlastiti kruh, vi odlucujete koje cete sastojke koristiti, a istodobno iskljucujete
zdravstveno upitne aditive koji se koriste u komercijalnoj proizvodniji. Usput i Stedite, $to nije
zanemarivo. Kruh mozete posuti raznim sjemenkama, a lan, sezam i suncokret moZzete dodati
i U tijesto.

PRIPREMITE: Pomijeéajte 600 grama glatkog brasna, prasak za pecivo i Zli-
=m 600 g glatkog brasna ¢icu soli. Dodajte 100 ml ulja i 200 grama kiselog vrhnja te
» 1 prasak za pecivo promijesajte. Posebno pomijesajte 200 ml toplog mlijeka, suhi
= 1 Zlicica soli kvasac i veliku Zlicu Secera te ulijte u gotovu smjesu. Zamijesite
» 100 ml ulja glatko tijesto, podijelite ga na Cetiri dijela i razvaljajte na debljinu
&=m@ 200 g kiselog vrhnja od pola centimetra. Tijesto nareZite na trokutice i oblikujte u ki-
&= 200 ml toplog mlijeka flice. Poslazite ih na namascéen lim i ostavite u kuhinji na toplome
» 1 vrecica suhog kvasca mjestu 10-15 minuta. PremaZite ih Zumanjkom i, po Zelji, pospite
» 1 velika Zlica Secera sezamom, kimom ili makom. Pecite ih pecnici zagrijanoj na 180
» 3 Zlice sezama, kima ili maka °C 10-15 minuta.
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PRIPREMITE:

TIJESTO:
&=m 500 g glatkog brasna
» pola svjezeg kvasca
» 3dlvode
&= 3 Zlice maslinova ulja
=g 1 Zlica soli
NADJEV:
» 150 g crnih maslina
=m 4 lice ekstra djevi¢anskog
maslinova ulja
» 1 Zlica krupne morske soli

rasno stavite u posudu za mijesenje tijesta te dodajte sol i ulje. Svjezi kvasac razmutite u mlakoj vodi.

U brasnu udubite jamicu pa u nju ulijte mlaku tekuc¢inu. Pomoc¢u miksera s nastavkom za tvrda tijesta
umijesajte sve sastojke. Tijesto potom izvrnite na pobrasnjenu dasku i izradite ga rukama dok ne postane
posve podatno i elasticno. Oblikujte ga u kuglu, poloZite u lagano nauljenu posudu i pokrijte nauljenom
plasticnom folijom. Ostavite tijesto da buja sat do sat i pol ili dok mu se obujam ne udvostruci. Dignuto
tijesto lagano premijesite rukama, zatim ga valjkom istanjite u oblik pogace debljine jedan centimetar i
polozite u nauljeni lim za pecenje. Pokrijte ga kuhinjskom krpom i ostavite 30 minuta na toplome. Po di-
gnutom tijestu rasporedite masline (njeZzno ih utisnite u tijesto) te ga premaZite uljem i pospite krupnom
solju. Pogacu pecite 10-12 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C dok se povrsina lijepo ne zapece. Izvadenu
pogacu jo$ jednom premazite uljem. ReZite je kad se malo ohladi.

Brzi domadi kKruh |
sa sezamom |

PRIPREMITE:

» 10 dag integralnog brasna
&= 130 dag brasna tip 850

» 1 vrecica bio-kvasca bez aluminija

» 1% Zli¢ice smedeq Secera

1 Zli¢ica soli
» 1375 ml vode

12 Zlica maslinova ulja

174 Salice sezamovih sjemenki

Kvasac stavite u mlaku vodu, dodajte Secer i ostavite neka stoji pet minuta. Brasno prosijte, pomijesajte
sa soli i tri Cetvrtine koli¢ine sezamovih sjemenki. Dodajte kvasac s vodom i zamijesite tijesto, a zatim
dodajte ulje. Stavite tijesto u nauljeni lim, pospite ostatkom sjemenki. Pecite u pec¢nici zagrijanoj na 200
°C 15 minuta, zatim smanjite na 140 °C i pecite 15 minuta, te na kraju 10 minuta pecite na 250 °C. Kruh ce
dobiti zlatnosmedu koricu. Umotajte ga u kuhinjsku salvetu i reZite kad se ohladi.
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- Kukuruzni kruhk

PRIPREMITE:
» 200 g kukuruznog brasna
=g 200 g o$trog brasna
=@ )00 g glatkog braina
» 2 Zlicice Secera
=g 4 Zlicice soli
» 7-8 dl mlake vode
=g 1 dl maslinova ulja
=m 2 dI mlijeka
» 1 vrecica suhog ili kocka svjeZeg kvasca

Pripremite kvasac: ako je svjeZi,
otopite ga i pricekajte 10-15 mi-
nuta, a ako je suhi, samo ga otopite.
Prosijte kukuruzno, bijelo ostro i bi-
jelo glatko bradno, dodajte sol, Secer,
mlaku vodu, ulje i mlijeko te zamijesi-
te tijesto. Potom stavite da se dize u
ugasenoj pecnici prethodno zagrija-
noj na 50 °C.

Nakon 15 minuta ponovno izmijesi-
te tijesto te ga stavite u kalup. Pecite
oko jedan sat na 170 °C. Kad je pe-
¢eno, odmah ga izvadite iz kalupa i
poskropite hladnom vodom.

e ciah ¥

NEZAMJENJIVA ULOGA
U SVAKOM OBROKU

Jince 1828




| Kruh s Cetiri vrste brasna f-;"*_ﬂ

e cai ok o P

PRIPREMITE: Kvasac,jednu malu Zli¢icu Secera, malo bijelog brasna i tople vode
» 250 g razenog brasna pomijeSajte i ostavite na toplome. Pomijesajte Cetiri vrste brasna,
» 150 g integralnog brasna posolite te dodajte maslinovo ulje i kvasac.
» 300 g crnog brasna Pomalo dodajte toplu vodu i umijesite tijesto srednje gustoce. Stavite
Y=m 300 g bijelog glatkog brasna ga na toplo, a ve¢ nakon 40 minuta lagano ga premijesite kuhacom.
» 1 kockica svjezeg kvasca ili Nakon 20 minuta tijesto stavite na pobrasnjenu podlogu i jo$ malo
vrecica suhog ga premijesite rukama te oblikujte dva kruha.
= 3 Zlice maslinova ulja Tek sada ukljucite pec¢nicu, da se kruhovi jos malo dignu. Stavite ih na
&= 2 male Zli¢ice soli masni papir i premaZite maslinovim uljem. Pecite 10 minuta na 220

°C, a zatim smanjite na 180 °C i pecite otprilike jos 20 minuta. Gornja
korica mora biti vrlo tamna, gotovo crna. Kad je pe¢eno, pokrijte mo-
krom krpom dok se ne ohladi.

Zahvaljujuci mineralima
i prirodnim mjehuri¢ima,
Jamnica vraca ravnotezu
nakon svakog obroka i
omogucuje da se osje€amo
lagano i poletno.

;ﬁ:’ﬁ&#sﬂ phele

EATINAMS PRIRODHA MINERALNE VODA
CARBOHATED MATURAL MINERAL WATER
- ¥ b

JenE Frfay

UZ SVAKI OBROK. JAMNICA




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
= 600 g brasna
Y=m ) dl kiselog vrhnja
» 250 g mljevenih ¢varaka
» 40 g kvasca
=3 2 dl mlijeka
= 2 jaja
» 1 Zumanjak
=g 5ol
=3 papar
» Secer
=g svinjska mast ili ulje za premazivanje

d svih sastojaka umijesite mekano dizano tijesto te ga na pobrasnjenoj radnoj povrsini razvaljajte na
debljinu od jedan centimetar. Cijelu povrsinu premazite mljevenim ili vrlo sitno nasjeckanim ¢varcima,
popaprite i posolite pa preklopite tijesto sa svake strane. Tako preklopljeno tijesto odmah razvaljajte opet na
debljinu od jedan centimetar pa ga ponovno preklopite sa svake strane. Tako preklopljeno ostavite da se dize
30 minuta.
Razvaljajte tijesto na debljinu od centimetar i pol, odozgo ostrim noZzem lagano zareZite povrsinu u obliku
mreze, pa okruglom ¢asom izrezujte pogacice.
Slazite ih u lim na papir za pecenje, premazite umucenim jajetom i pustite da pocivaju jo$ najmanje 20 minu-
ta. Pecite ih u pecnici zagrijanoj na 200 °C oko 25 minuta.

Party Rruscici

=@ 500 g oitrog péeni¢nog brasna

&= 1 Jli¢ica soli

=@ maslinovo ulje za premazivanje lima

54

PRIPREMITE:

» 20 g svjezeg kvasca (ili 1 vrecica suhog)
» Y2 Zlicice Secera
» 250 ml vode (po potrebi, ako je

tijesto malo tvrde, dodajte jos 1-2 Zlice)

manjoj posudici zagrijte vodu, dodajte Secer, razmrvljeni kvasac i malo brasna. Promijesajte i ostavite sa

strane da se dize. U meduvremenu pomijesajte brasno sa Zlicicom soli. U brasnu napravite udubinu, do-
dajte uzasli kvasac i zamijesite glatko, elasticno tijesto. Tijesto pokrijte i ostavite ga oko 45 minuta na toplome
mjestu da se dize. Kad se volumen tijesta udvostrudi, jos jednom izmijesite i ostavite da se dize jos 15 minuta.
U meduvremenu zagrijte pe¢nicu na 200 °C te lim za pecenje premaZite uljem.
Od tijesta oblikujte valjak pa ga narezite na 20 jednakih komada. Svaki komad oblikujte u kuglicu i slazite ih
u lim jednu pokraj druge, pokrijte kuhinjskom krpom i pustite da se dizu jos 30 minuta. Krusc¢i¢e pecite u
zagrijanoj pecnici oko 20 minuta.
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Mlijeko s prednoscu

HRVATS

Klipici
Sastojci / za 30 klipi¢a:

1 kg brasna za dizano tijesto
6 dl svjezeg mlijeka oD
2 dl ulja

1 svjezi kvasac

1 mala Zlic¢ica Secera

1 zlica soli (jusne)

jer je svjeze!

mlijeko

c
svjeie &

& 32

=

1.75Le  ree

LY
Priprema:
Kvasac i Secer staviti u posudicu s 0,5 dl mlakog mlijeka i e

ostaviti da odstoji 15 minuta.

Pomijesati brasno, sol, ulje i kvasac (kvasac ne smije doci u
izravan doticaj sa solju). .
Rucno mijesiti uz postupno dodavanje toplog Y L
mlijeka (sve namirnice moraju biti sobne tempe- 3
rature) dok se tijesto ne pocne odvajati od
posude.

Ostaviti na toplom da se dize dok se
volumen ne udvostruci (oko 40 min).
Tijesto podijeliti na 30 kuglica, svaku
malo nauljiti i oblikovati klipice.
Gotove klipice poslagati na
papir za pelenje (u limu za
pecenje) i ostaviti da se diZu jos 10
minuta.

Peli na temperaturi od 220°C

oko 10 minuta.

l?in@ij;x
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PRIPREMITE:

» svjezi kvasac

» 15 Zlicice Secera }
&=m 600 g glatkog brasna
=3 200 ml mlijeka

» Y vrecice praska za pecivo }
&= 1 Zlicica soli
=@ 40 g maslaca
&=m ) sumanjka }
=@ 200 ml jogurta .
=@ 50 ml kecapa
&= 100 g 3unke

» 150 g sira edamera
=3 30 g naribanog parmezana

Svjeii kvasac razmutite sa Sec¢erom i Zlicom brasna u toplome mlijeku te ga ostavite da se dize. U preo-
stalo brasno dodajte prasak za pecivo, sol, otopljeni maslac, Zumanjke, jogurt i dignuti kvasac. Sve do-
bro izmijesajte i umijesite glatko tijesto, te ga ostavite na toplome mjestu da udvostruci volumen. Dignuto
tijesto razvaljajte u obliku veceg pravokutnika (45 x 35 cm). Po povrsini tijesta rasporedite kecap, a zatim
naribani sir i Sunku narezanu na trakice. Tijesto savijte u roladu. NareZite je na ploske debljine 2-3 cm te ih
sloZite na uljem namazan lim (kao ruZice). Ploske (ruZice) premazite otopljenim maslacem, pospite parme-
zanom i pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 20 minuta.

Pogacice od

.*_ sira i groZdica
o — - . r’

PRIPREMITE:
Y=g 250 g glatkog brasna
» 1 prasak za pecivo
&=\ 250 g svjezeg sira
=3 1 jaje
» 2 Zlice Secera
‘ » 1 Zli¢ica naribane limunove korice

» 60 g usitnjenih groZdica

Za premazivanje:

E = 1 jaje

» 2 Zlice ulja

Braénu dodajte prasak za pecivo, sir, jaje, Secer, limunovu koricu, groZdice te mikserom sa spiralnim na-
stavcima izradite tijesto. Mokrim rukama oblikujte peciva razlicitih oblika (Stangice, krusci¢i...) te ih slozi-
te na lim obloZen pak-papirom. Pripremljena peciva premazite smjesom razmucenog jajeta i ulja te ih peci-
te u pecnici zagrijanoj na 200 °C oko 20 minuta. Pec¢ena peciva prekrijte vlaznom krpom i posluZite topla.

56 ULTRA




%

(LIE

w (Vo
ERDUT

www.erdutski-vinogradi.hr

VINA 1Z

EI{DU.._,.. | o




7. Slastice

olaci su nezaobilazan dio svake svecanosti. Najsladi su dio rucka, vecere ili obiteljskoga
Knedjeljnog objeda. Posluziti dobre i ukusne kolace Zelja je svake domacice. Pripremljeni
od razlicitih tijesta, domacici daju punu slobodu da kombinacijom nadjeva, preljeva i oblika
uvijek iznova za svoju obitelj i goste pripremi nova iznenadenja.
Da bi vam kolaci uspjeli, vrlo je vazno da namirnice koje upotrebljavate budu svjeze i kva-
litetne. Jedan je od uvjeta i to¢no mjerenje i vaganje svih sastojaka. Koliko odredeni kolac
treba pedi, ovisi o debljini tijesta, odnosno o veli¢ini kalupa koji koristite, a najvise o vasem
stednjaku.
Bez obzira na sve, s malo strpljenja, viezbe i uz pomoc ove knjige s lako¢om cete pedi kolace
i pripremati razne druge poslastice.

Rolada s tresnjama

( PRIPREMITE:

TIJESTO:
= 300 g glatkog brasna
» 40 g Secera
prstohvat soli
» 1 Zli¢ica instant kvasca
» 1 vanilin-Secer
» naribana korica limuna
=@ 80 g maslaca
=7 1 jaje
=@ oko 80 ml mlijeka
NADJEV:
» 500 g treSanja (bez kostica)
» 1-2 Zlice Secera
» 1 Zlica vo¢nog likera
=g 2 Zlice krusnih mrvica

PREMAZ:

=3 1 jaje
» 50 g nasjeckanih oraha
» 1 vanilin-Secer

v

Braénu dodajte sol, 3ecer, vanilin-ecer, koricu limuna, instant kvasac i promijesajte. Zatim dodajte jaje,
rastopljeni maslac i onoliko toplog mlijeka koliko je dovoljno da zamijesite glatko tijesto. Ostavite tijesto
na toplome mjestu 30 minuta. Za to vrijeme ocis¢enim treSnjama dodajte Secer, liker i krusne mrvice da
pokupe visak tekucine. Tijesto tanko razvaljajte u obliku pravokutnika na pobrasnjenoj podlozi. Po njemu
rasporedite pripremljene treSnje, savijte ga u roladu te je poloZite na lim za pecenje obloZen papirom za
pecenje. Premazite razmudcenim jajetom i pospite orasima pomijesanima s vanilin-Sec¢erom. Pecite oko 30
minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C. Pecenu roladu malo ohladite, nareZite i posluzite.

Savjet: Umjesto dizanog tijesta mozete koristiti i gotovo lisnato tijesto.
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PRIPREMITE (ZA 6-8 OSOBA):

Ledo Grandissimo s belgijskom ¢okoladom
60 ml ruma

300 g grozdica

125 g maslaca (omeksane kockice)

150 g smedeg Secera

5 Zlicice ekstrakta vanilije

225 g kakaa u prahu { LAYy
350 g brasna 'ﬁ-’
1 jaje

prasak za pecivo

60 ml mlijeka

90 g zobenih pahuljica

50 g tamne ¢okolade, sitno nasjeckane

VY VY VY VY VY VYVYVYVYVvYYyYYyY

rozdice zagrijavajte u posudi s rumom na laganoj vatri sve dok ne upiju sav rum.

Pecnicu zagrijte na 180 °C. Maslac, Secer, vaniliju, kakao, brasno, prasak za pecivo, jaje i mlijeko izmiksajte
u glatku smjesu. Dodajte zobene pahuljice, nasjeckanu ¢okoladu i grozdice. Rukom ili dvjema Zlicama obli-
kujte prutice i sloZite ih na lim koji ste prethodno obloZili papirom za pecenje. Pecite 15-20 minuta. Gotovi
su kad s donje strane poprime lijepu boju. Kad se keksi ohlade, krupno ih smrvite na dno ¢ase, prekrijte ih
sladoledom, te dodajte jos jedan sloj keksa i sladoleda.

ULTRA
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PRIPREMITE:

» 1dlvode

» 5 dag Franck Jubilarne kave ﬂﬂi

» 15 dag maslaca

» 3 Zumanjka

» 1 cijelo jaje RNA
» 1 dag Skrobnog brasna ] Lf Ijl LA

» 10 dag Franck mljevenog Secera & awA «COFFIE

» 1 Franck Vanilin-Secer

» 4dltucenog vrhnja

Ovih blagdana pocastite sebe i svoje najdraze
— uZivajte u kraljevskoj kremi s neodoljivim miri-
som i okusom Jubilarne kave.

Stavite vodu da zavri, dodajte kavu, Zumanjke i cijelo
jaje, skrobno brasno, mljeveni secer i vanilin-secer. Tu-
cite na pari dok ne dobijete gustu i glatku smjesu. |z-
mijesajte maslac i dodajte ga ohladenoj kremi. Polako
umijesajte tuceno slatko vrhnje. PosluZite u zdjelicama FRASIA KVLITITE o 199

i uZivajte. 250 g/ B750z
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stracciatellom

PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA):

400 g Ledo Quattro ¢okolada - stracciatella,
bijela ¢cokolada, kakao/ljesnjak ili Grandissimo
stracciatella - Sumsko voce (samo okus
stracciatella)

200 g przenih ljesnjaka
100 g brasna za kolace
1 dl ¢okoladnog likera
1 prasak za pecivo

200 g smedeg ecera '&

200 g maslaca v
4 jaja /

prstohvat soli
lieSnjaci za dekoraciju

zmijeSajte razmeksani maslac sa Secerom i malo soli, dodajte zumanjke i mijesajte.

Dodajte prosijano brasno pomijesano s praskom za pecivo i przene mljevene lieSnjake. Sve zajedno dobro
izmijesajte. Posebno napravite snijeg od bjelanjaka i pazZljivo ga pjenjacom umijedajte u tijesto. Smjesu izlijte
u kalup za torte (cca 22 cm) u koji ste stavili papir za pecenje. Pecite u pecnici prethodno zagrijanoj na 180 °C
jedan sat. PeCenost provjerite drvenom ¢ackalicom. Tortu izvadite iz kalupa i ohladite.

Ohladenu tortu stavite na tanjur za posluzivanje, obujmite je obruc¢em od kalupa za torte te je namazite
razmeksanim sladoledom. Stavite je u zamrzivac na jedan sat. Prije posluzivanja skinite obruc i tortu ukrasite
liesnjacima ili necim sli¢nim.

ULTRA
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| Cokoladni muffini

s kavom Arabesca
1 kKremom
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PRIPREMITE: KREMA OD MASLACA
2 Salice brasna Y5 maslaca
3 Zlice kakaa 4 3alice Secera
2 i pol Zlicice praska za pecivo 3 zlicice turske kave
Y5 Zlicice soli (prstohvat) Arabesca, skuhane i
Y, salice Secera ohladene
5 Salice ulja 1 Zlicica vanilije

1 salica turske kave Arabesca,
skuhane i ohladene

1 jaje

1 Salica nasjeckane ¢okolade po Zelji

Zagrijte pecnicu na 200 °C. U kalupe za muffine stavite papir-
nate kosarice. U jednoj posudici pomijesajte brasno, kakao,
prasak za pecivo i sol. U drugoj posudi miksajte Secer, ulje, tursku
kavu Arabesca i jaje. Postupno dodajte smjesu od brasna i lagano
miksajte. Dodajte komadice cokolade. Pomijesajte. Podijelite tijesto
ravnomjerno u kalupe. Pecite na 200 °C 18-20 minuta.

Priprema kreme od maslaca

Ostavite maslac na sobnoj temperaturi 30 minuta da se otopi. Iz-
miksajte maslac u velikoj posudi te polagano dodajte Secer. Dodaj-
te kavu Arabesca i vaniliju te miksajte do Zeljene ¢vrstoce. Ukrasite
¢okoladnim mrvicama, ¢okoladnim preljevom ili po Zelji.

ULTRA
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Zvjezdice s marmeladom

PRIPREMITE:
=m 300 g glatkog brasna

» 60 g skrobnog brasna ’

» 90 g Secera u prahu
=g 200 g maslaca

» 60 g mljevenih badema '
=@ 4 rumanjka
=m 300 g dZema od sipka

il jagoda [

=g 1 Zlica ruma

ZA POSIPANJE: }

» 100 g $ecera u prahu —
» 1 vanilin-Secer

e —

d brasna, skrobnog brasna, secera u prahu, ohladenog i na listi¢e narezanog maslaca, mljevenih ba-

dema i Zumanjaka umijesite prhko tijesto. Omotajte ga prozirnom folijom i drZite ga u hladnjaku oko
jedan sat. Na pobrasnjenoj podlozi tijesto razvaljajte sasvim tanko te kalupom izreZite zvjezdice, i to pola
njih s rupicom na sredini. SloZite zvjezdice jednu do druge u lim za pecenje obloZen papirom za pecenje
i pecite oko 10 minuta na temperaturi od 200 °C. Pecene zvjezdice s rupicom stavite na papir i pospite ih
Secerom u prahu pomijesanim s vanilin-Sec¢erom. Preostale ¢itave zvjezdice premaZite marmeladom u
koju ste umijesali rum, pa ih poklopite posecerenim zvjezdicama.

f(if[ice od vanilij

PRIPREMITE:
=g 140 g ostrog brasna
=3 140 g glatkog brasna
Y=g 200 g maslaca

» 80 g Secera

» 100 g oraha

» 1 bjelanjak

» 1 vanilin-Secer

ZA POSIPANJE:
» Secer u prahu
» 1 vanilin-Secer

d brasna, maslaca, Secera, mljevenih oraha, vanilin-Secera i bjelanjka zamijesite prhko tijesto. Oblikujte
ga u Strucu, zamotajte u prozirnu foliju i ostavite da stoji najmanje jedan sat u hladnjaku.
Tijesto izvadite iz hladnjaka, narezite ga na tri-Cetiri dijela, pa na pobrasnjenoj podlozi svaki dio rukom obli-
kujte u duZi valjak debljine oko dva centimetra. NareZite ih na manje valjuske, pa ih nakon toga oblikujte u
male roscice (kiflice).
SloZite ih na lim obloZen papirom za pecenje i pecite 18-20 minuta na temperaturi od 220 °C. Pecene i jos
vruce roscice uvaljajte u Secer u prahu pomijeSan s vanilin-Se¢erom, lagano ih otresite i stavite u posudu
za posluZivanje.
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limunom

Sastojci

230g  Dukat maslaca

70g Seéera u prahu

2 velika Zumanika

1 vanilin Secer

280g brasna

100g Sederaza
valjanje keksa

naribana korica 2 limuna

malo soli

Priprema

Ostavite maslac izvan hladnjaka da omeksa. Miksajte ga dok ne postane
pjenast. Dodajte Secer u prahu, nastavite miksati pa dodajte jedan
zumanjak, sol i vanilin Seéer i naribanu limunovu koricu.

Smanijite na najmanju brzinu i lagano umijijeSajte brasno. To mora trajati
vrlo kratko, bradno se ne smije predugo mijesati.

Napravite kuglu, zamotaijte je u plasti¢nu foliju i ostavite 30 minuta u
hladnjaku. Od tijesta oblikujte dvije Struce debljine 2,5 do 3 cm. Zamotajte
svaku posebno u plasti¢nu foliju i ostavite u hladnjaku najmanije dva sata.

Dobro promijeSajte drugo Zumance pa svaku Strucu dobro namaZzite te
uvaljajte u Secer koji ste prosuli po masnom papiru.

NareZite Struce na ploskice debljine oko 7mm. PosloZite na papir za
pecenje, razmak izmedu keksiéa neka bude oko 1,5 cm. Pecite 12 do 14
minuta u peénici zagrijanoj na 180 stupnjeva. lzvadite iz pe¢nice i ohladite.



Zvijezda margarini - najbolji izbor za sve vrste kolaca!

...jer volim kolace!



Zvijezd
jjezda margarini - najbolj
earini - najbolji izbor za sve vrste k
za sve vrste kolaca!
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Tropski smoothie

smothie

PRIPREMITE:

» V4 Salice Ledo borovnica

» 2 banane

» 3dl sojina ili zobenog mlijeka
» 1 Zlicameda

Dorucak/meduobrok. Lagana priprema dorucka ili medu-
obroka za 4 osobe za samo 5 minutal!

Borovnice ostavite jedan sat na sobnoj temperaturi da
se odlede. Banane nasjeckajte na manje komade i po-
mijesajte ih s ostalim sastojcima. Miksajte dok se svi sastojci
ne usitne i ne povezu.

70

PRIPREMITE:

» 200 g Ledo vo¢nog miksa

» 1 banana, oguljena i
narezana na vece komade

» 1 dl soka od narance

» 2dljogurta

Dorucak/meduobrok. Lagana pri-
prema dorucka ili meduobroka za
2 osobe za samo 5 minutal

Voc’ni miks ostavite jedan sat na
sobnoj temperaturi da se od-
ledi. Stavite sve sastojke u blender
i miksajte dok ne dobijete glatku
tekucinu. Ulijte u visoke ¢ase i ser-
virajte sa Sirokom slamkom.

ULTRA




1 RaskosSna torta s ROROSOM — [r———

PRIPREMITE: ZA KREMU: JOS POTREBNO:
» 7 zumanjaka 12 keksa Petit Beurre
BISKVIT: » . - ..
. » 2 vrecice pudinga od vanilije 100 ml mlijeka

» 7 bjelanjaka I~ : b b

iy » 1 velika Zlica gustina 2-3 Zlice likera od visnje
= hogtecr » 700 ml mlijeka
» 2 vrecice vanilin-Secera ) ZA POSIPANJE:

L . : » 100 g maslaca ’
» 1 vrecica praska za pecivo . 60 g kokosova brasna

. . » 100 g Secera u prahu

759 ety e » 450 ml slatkog vrhnja
» 160 g kokosova brasna 9 )

jelanjke istucite u snijeg i postupno, uz mijesanje, dodajte Secer i vanilin-secer. Prasak za pecivo pomi-
jeSajte s brasnom te dodajte bjelanjcima, a zatim lagano umijesajte kokosovo brasno. Smjesu ulijte u
kalup za torte promijera 26 centimetara koji ste obloZili papirom za pecenje. Pecite u pecnici zagrijanoj na
170 °C 15-20 minuta, dok povrsina lagano ne pozuti.
Biskvit ohladite i stavite ga na tanjur tako da gornju stranu okrenete prema dolje. MoZete ga navlaziti s
malo mlijeka.
Za kremu, zumanjke izmijesajte s pudingom u koji ste dodali Zlicu gustina i 200 ml mlijeka. Preostalo mli-
jeko stavite kuhati i kad zavri, umijeSajte pripremljenu smjesu. Kuhajte uz mijeSanje dok se ne pocne zgus-
njavati, a zatim sklonite s vatre i ohladite.
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Schwarzwald torta

72

PRIPREMITE:

BISKVIT:

8 Zumanjaka

170 g Secera

1 vanilin-Secer

100 g maslaca

100 g mljevenih badema
100 g o$trog brasna
50 g kakaa u prahu
35 g gustina

10 g praska za pecivo
8 bjelanjaka

NADJEV:

» 2 tegle kompota od
visanja bez kostica

» 2 Zlicice Secera

» 2 7lice gustina

» 100 ml Badel Cherryja

SLAG:

» 900 ml slatkog vrhnja
» 3 vanilin-Secera

» Slagfix

WEEgESY="Y V V Y VW NV Vv

ULTRA

dvojite Zumanijke i bjelanjke. Bjelanjke istu-

cite u ¢vrst snijeg s nekoliko zrna soli i tri
Zlice 3ecera (oduzmite od ostatka). Zumanjke
pjenasto istucite sa Secerom i vanilin-Se¢erom,
zatim smanjite brzinu pa dodajte omeksali ma-
slac. Kad se maslac lijepo spoji u smjesu, dodajte
bademe, brasno s praskom za pecivo, prosijani
kakao i gustin. Na kraju lagano umijesajte snijeg
od bjelanjaka. Pecite oko 40 minuta na 180 °C.
Vidnje ocijedite. Soku iz kompota dodajte Badel
Cherry te sve zajedno skuhajte sa Secerom i
gustinom. Kad se ohladi, u njega dodajte visnje.
Nekoliko visanja ostavite za ukrasavanje torte.
Slatko vrhnje umutite s vanilin-Se¢erom i Krem-
fixom u ¢vrst $lag. Ohladeni biskvit prereZite na
tri dijela. Po Zelji biskvite poprskajte mlijekom i
rumom ili visSnjevacom.

Na prvu koru stavite nadjev od visanja, dosta
slaga, ponovno koru, Slag pa tre¢u koru. Tortu
bogato premazite sa svih strana slagom te ukra-
site viSnjama i ¢okoladnim strugotinama. Dobro
ohladite i posluzite.

BPAIMEL




+= RadostZaStolom preporucuje Sandra Gaspari¢,
hrvatska gastroblogerica koja na svojoj stranici recipeci.com
objavljuje jednostavne i ukusne recepte, ali i male tajne o tome kako

okupiti obitelj za stolom.

Sastojci:

za biskvit:

* 6 jaja

7 Zlica Secera

* 6 Zlica brasna

» 3 Zlice kakaa

* 1 ¢ajna zlicica praska za pecivo
* 1 vrecdica vanilin Secera

* 100 ml mlijeka

* 100 ml ulja

za kremu ganache:
* 400 g tamne ¢okolade
* 400 ml slatkoga vrhnja

Priprema:

»

Bozi¢ni panj

1. Za kremu ganache zagrijati slatko vrhnje do vrenja, dodati cokoladu natrganu na komadicée pa
ju uz mijeSanje otopiti. Mijesati tako dugo dok masa ne postane sjajna i ravnomjerno tamna.
Kremu potpuno ohladiti uz povremeno mijeSanje kako bi se zgusnula i postala maziva.

N

. Za biskvit odvojiti bjelanjke od zutanjaka. Mikserom mijesati zutanjke sa Se¢erom i vanillin

Sec¢erom nekoliko minuta, dodati ulje, potom prosijano brasno s praskom za pecivo i kakaom
te postupno dodavati mlijeko. Na kraju ru¢no umijesati ¢vrsti snijeg od bjelanjaka.

9

zagrijanoj na 175 stupnjeva.

Smijesu izliti u veliki lim od peénice oblozen papirom za pecenje i peci 15 minuta u pedénici

4. Peceni biskvit zajedno s papirom prebaciti na mokru kuhinjsku krpu posutu Se¢erom, pazljivo
skinuti papir i, dok je jos vrué, zaviti u roladu zajedno s krpom. Pustiti da se tako u krpi ohladi.

ol

roladu.

. Ohladeni biskvit odviti, premazati polovicom ohladene kreme i ponovno ga pazljivo zaviti u

6. Sa svake strane rolade odrezati ukoso po manji komad (neka budu razli¢itih veli¢ina), koji ¢e
stajati sa strane uz glavnu granu panja. Sve skupa premazati i uc¢vrstiti ostatkom kreme te
ukrasiti Zlicom da bi se dobio dojam pravoga drveta.

N

Dobro ohladiti, ukrasiti i posluziti

Dobar tek!

Potrazi me na n ReciPeci

na ukrasenome podlosku.

E:::@EEEEE:::::

ReciPect

Sandre Gagparic

# RadostZaStolom

(g



BoZicni cokoladni

kolac

PRIPREMITE:

ZA PRHKO TIJESTO:
=g 125 g ostrog brasna }
» 2 Zumanjka
=@ 60 g maslaca
» 30 g Secera
» Y5 Zlicice praska za pecivo }
=g prstohvat soli

ZA BISKVIT:
=3 6 jaja
» 170 g Secera u prahu }
= 150 g maslaca
» 160 g tamne ¢okolade za kuhanje
» 30 g kakaa
=@ 40 g braina
V5 Zlicice praska za pecivo
1 Zlica naribane narancine korice
1 Zlicica cimeta
1 vanilin-Secer
200 ml slatkog vrhnja

150 g nasjeckanih badema } —
X=m 75 g nasjeckane ¢okolade

ZA KREMU:
&=/ 300 g mlije¢ne cokolade }

vyVVYyVYyYVYYYyYyY

» 300 ml slatkog vrhnja

ZA GLAZURU:
=@ 100 g ¢okolade |
&=m 60 g maslaca

Braénu dodajte prasak za pecivo, sol, Secer, Zumanjke i maslac narezan na listice. Zamijesite tijesto i
ostavite ga u hladnjaku 30 minuta. Razvaljajte tijesto i poloZite ga na dno kalupa za torte promjera 24
centimetra. Zagrijte maslac i u njemu otopite natrganu ¢okoladu te ostavite da se malo ohladi.

Odvojite bjelanjke i istucite ih u snijeg. Pjenasto umutite Zumanijke i Secer, dodajte im pripremljenu ¢oko-
ladu, zatim brasno izmijesano s kakaom, praskom za pecivo, cimetom, vanilin-Sec¢erom i koricom narance.
Na kraju umijesajte slatko vrhnje, orahe, cokoladu i snijeg od bjelanjaka. Smjesu izlijte preko pripremljenog
prhkog tijesta i pecite oko 50 minuta u pec¢nici zagrijanoj na 170 °C.

Slatko vrhnje zagrijte do vrenja, sklonite ga s vatre i u njemu rastopite natrganu cokoladu. Kremu ohladite
na sobnu temperaturu i nanesite je na ohladeni biskvit. Kola¢ ostavite u hladnjaku nekoliko sati, a prije
posluzivanja prelijte ga cokoladnom glazurom.
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Kﬁl‘lOVﬂCkO preporucuje:

Fina torta s crnim pivom

250 g maslaca, 50 g kakaa PREMAZ

400 g Secera 350 g sira (ABC)

250 ml Karlovackog crnog 150 g Secera u prahu
100 ml kiselog vrhnja 150 ml slatkog vrhnja

300 g brasna, 2 jaja
1 Zlicica ekstrakta vanilije
2-3 Zlicice sode bikarbone

Pivo malo zagrijte, maknite s vatre, dodajte mu narezani maslac i zajedno
mijeSajte dok se maslac ne otopi. Jaja pjenasto izmiksajte sa Secerom, dodajte
kiselo vrhnje, ekstrakt vanilije i pomijesajte sa smjesom piva i maslaca. Dodajte
jo3 brasno koje ste prethodno pomijesali sa sodom bikarbonom i kakaom.
Okrugli kalup promjera 24 cm obloZite papirom za pecenje, rasporedite
pripremljenu biskvitnu smjesu i 45 minuta pecite u pecnici zagrijanoj na 180°C.
Nakon pecenja smjesu ohladite. Premaz za tortu pripremite tako da pjenasto
izmiksate sir, slatko vrhnje i Secer u prahu. Tom mjeSavinom premaZite peceni
biskvit i ohladite. Prije posluzivanja tortu ukrasite cokoladnim ostruscima.
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| Torta od ljesnjaka i coRolade

78

PRIPREMITE:
BISKVIT:

4 jaja
prstohvat soli
4 7lice Secera
2 Zlice brasna
2 Zlice kakaa
2 Zlice vode

KREMA

400 g fine tamne ¢okolade
80 g maslaca

2 Zlice Secera

4 7lice Badel orahovca

4 Zlice ruma

1 Zlica ekstrakta vanilije

4 dl vrhnja za kuhanje

5 dag prepecenih mljevenih
liesnjaka

dodatni mljeveni ljesnjaci
za posipanje

ULTRA

Za biskvit odvojite bjelanjke od Zumanjaka te
bjelanjke s malo soli istucite u ¢vrst snijeg. U
istucene bjelanjke polako dodajte dvije Zlice
prosijanog brasna i dvije Zlice kakaa, te istucene
Zumanijke. Lagano mijesajte kuhacom da snijeg
ne splasne. Tijesto prelijte u namascen i pobras-
njen okrugli kalup za torte, te pecite u zagrijanoj
pecnici na 180 °C 18-20 minuta, ovisno o pec¢-
nici. Gotov biskvit provjerite ¢ackalicom — ako
je suha kad je zabodete, znaci da je pecen. Bi-
skvit izvadite iz pe¢nice i ostavite ga u kalupu.
Za kremu, na pari otopite ¢okoladu za kuhanje,
maslac, secer, rum, Badel orahovac i ekstrakt
vanilije. U drugoj posudi na laganoj vatri zaku-
hajte vrhnje za kuhanje. Prokuhano vrhnje do-
dajte otopljenoj cokoladi te mijesajte dok ne
dobijete ujednacenu smjesu. Toj smjesi dodajte
jos 5 dag mljevenih ljeSnjaka, sve dobro promi-
jesajte i prelijte preko pecenog biskvita. Dobro
ohladite prije posluzivanja.
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Recept:

—

7 vjelayjoka 7 Acl wilijek
7 flica Sedeoyn 7 Tumanjok
7 Slica brasna 7 3lica Sedeva
172 proasken 70 Pecivo

7 3lica bradna
| Bvzo & F

10 Whije za Slag | 5 masloca

e zagori,
UV ohlagey,, £l
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MIR]S BLAGDANA S
BADEL DOMACIM

Badelova dama s bacvicom tradicionalan je simbol
nﬁ'pafau/ﬂr@'f)ﬂ ﬂmmaﬁé/my /71'('&1 kg’e se Zmﬂiyﬁ kao
pm’pmmk za izvorne i o@inaﬁae stastice te kao omyfen
dodatak @’u, Yedinstveni okus, zaua&&/’iv / méy‘an miris
iz&ﬁ/g'iﬁ su Badel domad kao vodeée piée na trZistu veé
ﬂofovo J'L‘OJ/'e cei pO[

U razliGtim volumenima hoca: 1,0l: 0,5(; 0,21; 0,4/




Kandit Dessert Chef
cokoladna fantazija

PRIPREMITE:

KORE

> 9jaja

» 97Zlica Secera

» 57Zlice brasna

» 3 zlice Kandit Dessert Chef kakao
u prahu

» 1,5 prasak za pecivo

FIL

» 400 g Kandit Dessert Chef
cokolada za kuhanje

» 400 ml slatkog vrhnja

SMJESA ZA OKO 30 KOMADA

COKOLADNIH TARTUFA

» 200 ml slatkog vrhnja

» 400 g Kandit Dessert Chef
¢okolada za kuhanje

» 2-3zlice Kandit Dessert Chef
kakao u prahu

» 70 g maslaca

» Kandit Dessert Chef kakao u prahu

COKOLADNI TARTUFI

KORE

Zumance i secer pjenasto umutite. Izradite ¢vrsti snijeg od
bjelanjaka. Smjese pomijesati i uz stalno mijesanje postupno
dodavati brasno i kakao. Na kraju kuha¢om umijesati prasak
za pecivo. Smjesu podijeliti na tri dijela. Trecinu izliti u kalup i
svaku koru pedi 10 minuta na 180°C.

FILA

Pripremljenu ¢okoladu i slatko vrhnje kuhati na jakoj vatri uz
neprestano mijesanje dok se sastojci ne prozmu. Nakon $to
krema prokuha, sklonite je s vatre i pustite da se skroz ohla-
di. Povremeno dok se hladi promijesaje filu. Hladnu smjesu
mijeSajte mikserom dok se ne pocne dizati i postane rahla.
Postici ¢ete jos bolji uspjeh ako kremu prije pocetka miksa-
nja kratko stavite u zamrziva¢! Svaku koru premazati filom i
slagati jednu koru na drugu. Ukrasiti ¢okoladnim tartufima.

Vrrhnje uliti u posudu i pustiti za zakuha. Posudu maknuti s vatre i u nju umijesati cokoladu iskidanu na koma-
dice i maslac. Sastojke dobro izraditi tako da se svi prozmu i da ne ostanu komadici ¢okolade. Smjesu ohladiti i
ostaviti preko no¢i u hladnjaku. Drugi dan Zli¢cicom izradivati kuglice, a potom ih uvaljati u kakao u prahu.
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Bozicne zvjezdice s cimetom

PRIPREMITE: ,
=m 3 bjelanjka

» 200 g Secera u prahu

» 1 vanilin-Secer
» naribana korica pola limuna
» 2 Zlice limunova soka
>
>
>

400 g mljevenih badema
1-2 Zlice likera od badema
1 Zli¢ica mljevenog cimeta \

g ¥
A s B

jelanjke istucite u ¢vrst snijeg i postupno dodajte secer, vanilin-secer i limunov sok.

Nekoliko Zlica smjese ostavite za premazivanje zvjezdica, a u preostalu smjesu umijesajte bademe, koricu
limuna, liker i cimet.
Radnu povrsinu pospite Secerom u prahu i smjesu razvaljajte na debljinu od pola centimetra.
Kalupom izreZite zvjezdice i posloZite ih na lim za pecenje obloZen papirom. Zvjezdice premaZzite preostalom
smjesom od bjelanjaka i pecite ih oko 15 minuta u pecnici zagrijanoj na 150 °C.

Torta banoffee

PRIPREMITE: 1

PODLOGA: \ o A

= 250 g keksa
&=m 100 g maslaca ‘

KREMA:
= 100 g maslaca
» 50 g smedeg Secera ’
» limenka od 400 g zasladenog
karamela
» 4 banane l
» 300 ml slatkog vrhnja za Slag | f

&= ¢okolada ZF =

-

li

"

ameljite kekse i dodajte rastopljeni maslac. Za kremu, pomijesajte maslac i smedi Secer te ih rastopite na
laganoj vatri. U smjesu dodajte kondenziran, zasladen karamel. MijeSajte, a kad provri, kuhajte jos nekoliko
minuta da dobije boju smedeg karamela i malo se zgusne. Prelijte smjesu po podlozi od keksa i ostavite da se
hladi. Narezane banane poslazite po kremi od karamela. Vrhnje izmiksajte te njime premazite banane.
Po Zelji, kola¢ mozete ukrasiti koluti¢ima banane ili cokoladom. Ostavite kola¢ da odstoji u hladnjaku nekoliko
sati prije nego $to ga posluZite.
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PRIPREMITE:

» 1 Ledo lisnato tijesto
200 g Ledo visanja . i
1-2 Zlice iscijedenog limunova soka

korica jednog limuna

4 grancice timijana

1 razmuceno jaje

50 g omeksalog maslaca

4 Zlice Secera (po moguc¢nosti usitnjenoga)
50 g suhog kokosa

2 Zli¢ice ekstrakta kokosa

2 grancice timijana

v

VVYVYVYVYVYYYVYY

Pec’nicu zagrijte na 200 °C. Odmrznuto lisnato tijesto tanko razvaljajte pa ga poloZite na nauljeni lim. Tijesto
prepolovite pa jednu polovicu dijagonalno zareZite vise puta, ali pritom ostavite nekoliko centimetara
od ruba. Stavite tijesto u hladnjak do upotrebe. Visnje pomijesajte u zdjeli s limunovom koricom i sokom te
listi¢ima timijana. Pripremite kokosovu kremu. Izmiksajte omeksali maslac sa se¢erom, dodajte suhi kokos i ek-
strakt kokosa te listi¢e timijana. Tijesto izvadite iz hladnjaka i Zlicom razmazite kremu po nezarezanom dijelu
tijesta, ostavljajuci nekoliko centimetara od ruba prazno. Zatim rasporedite visnje po tijestu. Ako se ¢ini da ¢e
biti previse nadjeva, ostavite dio visanja. Nadjev preklopite zarezanim dijelom tijesta i vilicom pritisnite rubove
tijesta da se zalijepe. Povrsinu premaZite razmucenim jajetom i pecite u zagrijanoj pecnici 30-45 minuta, dok
ne poprimi zlatnu boju.
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8. Zimski specijaliteti iz svih dijelova Hrvatske

radicionalna zimska jela kod nas se vec¢inom pripremaju od kupusa i graha, koji su glavne
Tzvijezde zimske kuhinje. Grah je jedan od najboljih biljnih izvora proteina, siromasan je
kalorijama i mastima, a kupus je neizostavna zimska namirnica upravo zbog svojih hranji-
vih i ljekovitih svojstva. Kiseli kupus jedna je od rijetkin namirnica u kojima je ¢ovjek uspio
unaprijediti prirodne osobine, a osim bogatstva vitaminima C i B12, obiluje i drugim vaznim
nutrijentima. Zahvaljuju¢i dugoj tradiciji upotrebe kiselog kupusa razvijeni su i brojni recepti
za njegovu pripremu, tako da je odavno nadisao svoju osnovnu ulogu omiljene zimske salate
na nasim trpezama. Zima je idealno doba i za namirnice kao $to su feferoni, ¢ili, ljute papricice.
Ljuta jela ne samo da ¢e vas zagrijati u hladnim zimskim danima, nego ¢e pomoci i vasem
zdravlju snizavajuci kolesterol i visok tlak.

Istarska jota

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 250 g rezanog kiselog kupusa
» 250 g krumpira

» 200 g graha

» 250 g suhih svinjskih rebara
» 80 g susene slanine

» pola glavice luka

=3 Jlica bra¢na

» list lovora

» Zlica koncentrata rajcice
=3 5ol

= papar

rah ostavite namakati preko noci u vodiidrugiga

dan ocijedite. Stavite ga u hladnu vodu i kratko
prokuhajte, ocijedite i ponovno stavite kuhati. Sitno
nasjeckajte luk i slaninu te dodajte u grah zajedno s
CeSnjakom, lovorovim listom, koncentratom rajcice,
soli i paprom. Kiseli kupus operite i stavite sa svinj-
skim rebrima kuhati u drugu posudu. Ogulite i operite
krumpir, narezite ga na kockice i skuhajte. Nakon $to
se skuha, krumpir dodajte u grah. Skuhana svinjska re-
bra odvojite od kosti nareZite ih, a kiseli kupus ocijedi-
te te potom meso i kupus takoder dodajte u grah i sve
promijesajte. Ako je potrebno, dodajte vode u kojoj
se kuhao kupus s mesom i sve prokuhajte. Kusajte, pa
prema Zelji dodajte jos papra i soli.
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Vec¢ gotovo 300 godina obitelj Swinckels proizvodi pivo na svoj
vlastiti jedinstveni nacin. Cijelo to vrijeme nikad nismo ostali na
uobicajenim, dosadnim putevima. Naprotiv, uvijek smo trazili nove
nacine kako nasu Bavariu uciniti jos boljom. Put koji smo odabrali
nije nimalo lagan, ali preéaci nikada nisu bili opcija za nas.

& Bavaria

Holland’s Premium Beer



i*:. '.'I &

™| Pastafazol

PRIPREMITE: G rah namocite preko noci. Ako ste to zaboravili u¢initi, namocite ga
» 500 g graha prije kuhanja barem 30 minuta u toploj vodi. Stavite ga kuhati u
» tjestenina manje hladnu vodu. Nakon $to zavri, neka klju¢a 10 minuta pa prvu vodu baci-
veli¢ine, npr. puzici te. Tako ¢e vas grah manje napuhivati.
> 1 luk U loncu u kojem cete dalje kuhati grah, prvo na maslinovu ulju poprzi-
» 2-3 manje mrkve te sitno narezani luk i celer te mrkvu nasjeckanu na komadice. Stavite i
» komad korijena celera lovor pa sve pirjajte 5-7 minuta. U to ubacite grah i sve prelijte vodom.
» 2 lovorova lista Pustite da grah kuha.
&@ maslinovo ulje U meduvremenu napravite pest tako da u blenderu ili sjeckalici smiksate
» 1-2 Zlic¢ice koncentrata pancetu, cesnjak i persin da dobijete teksturu paste. Kada je grah napola
rajcice kuhan, ubacite u njega pest i dodajte koncentrat rajcice. Posolite, popa-
=3 5ol prite i pustite da se krcka.
= papar Pred kraj ukuhajte tjesteninu.
Ako Zelite neko suho meso, stavite ga kuhati zajedno s grahom. Zelite li
Pest: finu kobasicu, stavite je pred kraj kuhanja.

» 10 dag pancete
» 4-5 ceSnja Cesnjaka
» svjezi persin
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PRIPREMITE:
400 g svinjetine
200 g teletine
200 g junetine
300 g krumpira
150 g luka
2 ¢ednja CeSnjaka
200 ml pasate
= 50 ml vina

» 50 mlulja

» 1 feferon
list lovora
Zli¢ica gustina
Zlicica slatke mljevene paprike
Zlica Vegete

VVyVYVYVYYVYY

==

>

N a ulju kratko poprzite nasjeckani luk. Posudu malo sklonite s vatre, umijesajte mljevenu crvenu papriku
i odmah zalijte s decilitrom tople vode. Dodajte meso narezano na kocke, lovorowv list, feferon, pasatu,
nasjeckani cesnjak i Vegetu. Lagano promijesajte i pirjajte podlijevaju¢i vodom. Vode u posudi mora biti
toliko da pokrije meso. Kad meso skoro omeksa, dodajte krumpir narezan na kocke i zajedno kuhajte jo3
oko 15 minuta. Na kraju umijesajte vino i gustin koji ste prethodno razmutili s malo vode.

[

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 glavati kelj
» 250 g kobasica (kranjskih ili nekih sli¢nih)
» 430 g bijeloga graha
‘ » 150 g tjestenine s jajima
» 1,51 pileceg temeljca
» 1 crveni luk
» 3 CeSanj Cednjaka
» lovorov list
&= maslinovo ulje
= 5ol

&= svjeze mljeveni papar

obasicu narezite na kolute i kratko ih isprzite u dubokom loncu. Izvadite ih i ostavite sa strane.

U isti lonac dodajte malo maslinova ulja pa poprzite sitno nasjeckan luk. Dodajte ceSnjak i kelj narezan
na trakice. Promijesajte, smanjite vatru, poklopite i pustite da kelj uvene, uz povremeno mijesanje. Posolite i
popaprite. Kada je kelj uvenuo, dodajte ocijeden iispran grah, lovorov list, kobasice i pile¢i temeljac. Pustite
da prokuha, pa smanjite vatru i kuhajte jos 10 minuta. Dodajte tjesteninu i kuhajte jos pet minuta. Posluzite
toplo.
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Udahnite Zivot svom domu
Cilade mirisima



L™

7 Zapeclene Robasice s Riselim
Rupusom i pireom od Rrumpira

Luk i pancetu sitno nasjeckajte, mrkvu krupno naribajte, a kiseli kupus
stavite u vece cjedilo i isperite ga toplom vodom. Luk poprZite na
ulju da postane staklast, dodajte mu mrkvu, pancetu i kupus, jo$
kratko poprzite pa podlijte s malo vode. Redom dodajte sve zaci-
ne. Nakon 10-ak minuta dodajte i kobasice. Smanjite vatru, ku-
hajte na laganoj vatri oko 30 minuta, a po potrebi podlijevajte
s malo vode.

Krumpir ogulite, operite, nareZite ga na ploske i istresite u lo-
nac. Ulijte vodu, lagano posolite i kuhajte oko 20 minuta.
Ocijedite ga, zgnjecite, pa umijesajte maslac i vruce
mlijeko. Zacinite solju, paprom i muskatnim ora-
scicem.

Pecnicu zagrijte na 200 stupnjeva.
Vatrostalnu posudu namastite pa
u nju rasporedite kupus. U sredini
kupusa napravite rupu pa je ispu- Uzivajte Uz |

na ploske, poslozite ih po jelu
te sve zajedno zapecite oko 20 P\VO
minuta.

[ »

nite pireom. Kobasice narezite TOM\SLAV fmuiﬂlfﬂ

PRIPREMITE:

» 500 g rezanog kiselog
kupusa

300 g kobasica

50 g Pancete Podravka
1 glavica crvenog luka
1 velika mrkva

2 lista lovora

1 ravna Zlica mljevene
crvene paprike

malo ¢esnjaka u prahu
sol

» papar

Yy YVyYVYVYY

vy

Za pire:

» 4 srednja krumpira
(oko 600 g)

2 Zlice maslaca

1 dl mlijeka
muskatni orasci¢
sol

Papar

vVVYyVYYVYY
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Varivo od Riselog

Rupusa

PRIPREMITE:
» 1 kg rezanog kiselog kupusa
» 400 g svinjetine od buta
&= 300 g konzerviranog smedega graha
» 50 g suhe slanine
» 100 g luka
» 4 Zlice ulja
» 1 Zlicica kima
&=m 2 Zlicice mljevene slatke paprike
» V5 Zli¢ice mazurana
» 1 feferon
» 2 Cednja cednjaka
» 1 Zlica nasjeckanog persina
» 1 Zlica Vegete
» 2 Zlicice gustina

=g sol

N a zagrijanom ulju poprZite luk narezan na ploske, a zatim slaninu i svinjetinu narezane na kocke. Nasta-
vite prZiti oko pet minuta uz stalno mijesanje, a zatim posudu sklonite s vatre.

Dodajte mljevenu papriku, kiseli kupus, Vegetu i sve dobro izmijesajte. Zalijte s dovoljno vode da prekrije
sadrzaj u loncu i nastavite kuhati na laganoj vatri oko jedan sat.

Pred kraj dodajte kuhani grah i gustin koji ste prethodno razmutili u malo vode. Kratko prokuhajte i po
potrebi dodajte malo vode.

PRIPREMITE:

500 g Sarenoga graha

suha dimljena rebra

3 crvena luka

4 Cednja Cesnjaka

=g 3 Zlice maslinova ulja

{ » 1 vezica persina

=3 mljevena crvena paprika

= 1 Zlica pseni¢nog bijelog brasna
=3 5ol

S5E I\am svjeze mljeveni papar

v

vVYvyy

Grah stavite kuhati u hladnu vodu i nakon 15 minuta ga ocijedite, a vodu bacite. Luk i ¢eSnjak sitno
nasjeckajte pa ih zajedno s grahom i dimljenim rebrima stavite u lonac. Zacinite solju, paprom i mlje-
venom paprikom, te dodajte maslinovo ulje i vodu. Zatvorite lonac i kuhajte dok grah ne bude mekan.

U tavi na maslinovu ulju poprzite brasno te dodajte malo mljevene crvene paprike. Kada je grah kuhan, tri
Zlice graha s tekuc¢inom izmiksajte Stapnim mikserom u glatku smjesu pa pomijesajte s brasnom. Dodajte
jos tekucine po potrebi. Ovu smjesu umijesajte u grah, pustite da prokuha i kuhajte jos 10-ak minuta.
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9. Svecana jela - bozi¢ni i novogodisnji meni

uharice danima prije BoZi¢a pronalaze stare bakine i mamine recepte i prema njima pri-
Kpremaju jela s puno¢om okusa koja nas u sje¢anjima mogu vratiti u neki BoZi¢ iz djetinj-
stva. Zbog toga je Bozi¢, u hladnoj zimskoj nodi, sigurno jedan od najromanti¢nijih blagdana
u godini. Svecani boZi¢ni rucak lijepa je tradicija, ali po svojoj naravi nije blagdan bogatstva,
bljestavila i sjaja, nego upravo suprotno. Odraz ovakvog krsc¢anskog stava treba biti i boZi¢ni
stol. Bez rasipnistva, skromno, intimno, obiteljski. Jela moraju biti ukusna, ali ne treba pretje-
rivati s izborom skupih i egzoti¢nih namirnica. Djeca i ukucani trebaju pamtiti ovaj blagdan
po mirisima, okusima i ugodnu obiteljskom raspoloZenju. Na stolu ¢e se sigurno naci purica,
kraljica blagdanskog stola, ali i riba tijekom blagdanskog posta.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 purica (do 3 kg)
» 15 dag kruha
=@ mlijeko za namakanje
2 glavice crvenog luka
1 veca mrkva
2 jabuke
20 dag vrganja
20 dag mljevene piletine
10 dag dimljene pancete
15 dag tankih ploski pancete
za omatanje

== 2 jaja

Yy PiYLY VY

» persin
» mljevena crvena paprika
» mastili ulje

&= 2-3 dl bijelog vina

=3 5ol

&= papar

a nadjev namrvite kruh u mlijeko. Isprzite nasjeckan luk i pancetu, pa umijesajte piletinu te sitno nari-

bane mrkvu i jabuke. Poprzite i nemojte ukloniti masnoc¢u. Dodajte iscijeden kruh, jaja, sol, papar, malo
paprike te nasjeckane cesnjak i persin. Nadjev dobro izmijesajte. Puricu posolite i natrljajte je mljevenom
crvenom paprikom. Utisnite nadjev pa otvor zatvorite ¢ackalicama. Puricu obloZite pancetom, stavite je
u lim za pecenje te je prelijte zagrijanom mascu. Pecite je dva sata na 180 °C, povremeno je prelijevajuci
vinom i vodom te vlastitim sokom.
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Pasticada s njoRima

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg govedeg ili juneceg frikandoa
» 2 mrkve

» 1 glavica luka

» 200 g celerova korijena

» 50 g pancete

» 4 Cednja CeSnjaka

» 1 zlicica klinc¢i¢a

X=m 200 g suhih 3ljiva

= 50 ml proseka

» 150 g pelata

&= 200 ml vina

» ulje

=3 sol

= papar

MARINADA:

» 700 ml crnog vina (ili mjesavina
vinskog octa i vode)

» 2 Cednja Cednjaka

» 1 Zli¢ica papra u zrnu

» 2 lovorova lista

NJOKI: -
» 500 g bijelog krumpira ‘
=m 150-200 g brasna

=3 1 jaje

» 60 g masti

Meso operite i ocijedite te ga nabodite klinci¢ima, Stapi¢ima Cesnjaka i pancete. Tako pripremljeno
meso polozite u zdjelu, prelijte ga pripremljenom marinadom i ostavite u hladnjaku preko no¢i.

Marinirano meso ocijedite i osusite pa ga kratko poprZite sa svih strana na vru¢em ulju. Nakon $to je meso
dobilo bakrenosmedu boju i koricu, izvadite ga iz posude i odloZite na stranu. U posudu sada dodajte
korjenasto povrce (mrkvu, luk, celerov korijen), zacinite solju i paprom te pirjajte na srednje jakoj vatri dok
ne omeksa.

Zatim meso vratite u posudu, dodajte pelate, pola $ljiva, podlijte vodom i kuhajte na laganoj vatri otprilike
jedan sat, odnosno dok meso ne omeksa. Po potrebi podlijevajte mjesavinom vode i vina.

Pred kraj kuhanja umijesajte lovorov list, ruzmarin, majcinu dusicu, popaprite i malo dosolite. Na koncu
dodajte prosek i ostatak Sljiva, promijesajte i kada provri, sklonite s vatre. Kad je meso gotovo, izvadite ga i
narezite na ploske, a umak izmiksajte stapnim mikserom i prelijte ga preko mesa.

Za njoke, krumpir ogulite i protisnite dok je jos vru¢. Dodajte brasno, mast, jaje i posolite. Izradite tijesto,
podijelite ga na dva do tri dijela, svaki oblikujte u valjak i narezite ga na komade jednake velic¢ine. Njoke
skuhajte i posluZite kao prilog pasticadi.
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Povijest Kutjevackog podruma
i najbogatija arhiva vina

Kutjevacki podrum jedan je od najstarijih podruma u Jugoistocnoj
Europi, sagraden davne 1232. godine. Kroz stoljeca strastvenog i
predanog rada u Kutjevackom podrumu razvijalo se znanje zajedno s
tehnologijom pa je tako sorta Grasevina danas jedan od simbola
hrvatske vinske kulture.

Kutjevacki podrum takoder je poznat i po najbogatijoj arhivi u
Hrvatskoj u kojoj je najstarija arhivska Grasevinaiz 1947.godine.

O Grasevini

U vinogorju Kutjevo Grasevina se pojavila 1853.godine i ubrzo dokazala
datudaje najboljevinosorte.

Davne 1976. godine proglasena je prvim vrhunskim vinom
kontinentalne Hrvatske od strane komisije stru¢njaka sa Zavoda za
vinarstvo. Danas, zahvaljujuci znanju enologa te nizu prirodnih faktora i
zemljopisnog polozaja na kojem odnos broja suncanih satiikisnih dana
utjece na jedinstvena svojstva njena mirisa i okusa, bogatija je
alkoholima, taninimai finim mineralima od ostalih grasevina.

Ogranicena edicija
Premium Grasevina Kutjevackog podruma

Grasevine Kutjevackog podruma poznate su po svojoj zutozelenoj,
iskri¢avoj boji, pitkosti, svjezini i leprsavosti, u sebi nose svu radost i
Zivotnost lijepe prirode s osuncanih obronaka Zlatne doline. No, velika
je razlika kada se govori o kvalitetnoj Grasevini koja je nositeljica i
predstavlja 80% ukupne proizvodnje Kutjevackog podruma ili o

premium liniji De Gotho Grasevine i Grasevine Turkovi¢ koje se
proizvode u malimivrlo ograni¢enim serijama vina.

Grasevina Turkovi¢ je polusuho vino s osam grama Secera nastalo od
grozda iz starih (25 godina) zatravnjenih vinograda na podrucju Vetova,
s reduciranim urodom. Grasevina De gotho proizvedena je iz grozda s
posebnog vinogradarskog polozaja Hrnjevac, malo kasnije branog, ali
ne kasne berbe. Radi se o ekskluzivnim vinima, za one pilce koji od
grasevine oc¢ekuju daim podari sve svoje ljepote mirisai okusa.

Grasevine Kutjevackog podruma
zasjale na stranoj i domacoj vinskoj sceni

Kutjevo d.d. najbolji je proizvodac najrasirenije sorte u Hrvatskoj,
grasevine s konkurentnom prednoscu i razlikovnom pozicijom na
trzistu, ato potvrduju podacida susamou 2013.i2014. godini vrhunska
vina, ledene berbe i pjenusac iz Kutjevackog podruma osvojili ¢ak 33
razne nagradeipriznanja.

Navika pobjedivanja stekla se jo$ davne 1925. kada je na zemaljskim
izlozbama vina u Zagrebu u kategoriji bijelih vina pocela dominacija
Grasevina iz Kutjevackog podruma, a i danas osvaja brojne nagrade na
svjetskim i domacim ocjenjivanjima vina.

Tako suiove sugodine nastavili nizati uspjehe s novom berbom 2014,

Na ovogodisnjem Decanteru u Londonu, Grasevina Turkovi¢ 2014. je
okrunjena srebrenom medaljom, dok su broncana priznanja osvojile
Grasevina De Gotho 2014. i vje¢na klasika Vrhunska Grasevina 2014. Na
Festivalu Grasevine u Kutjevu osvojena je titula Sampiona za De Gotho
Graevinu, i titula Sampiona predikatnih vina za Grasevinu ledeno vino
2009. De Gotho Grasevina je takoder okrunjena Zlatnom medaljom, a
Grasevina ledeno vino 2009. Velikim zlatom na tradicionalnojBonaviti u
Trnavi, dok je na ocjenjivanju vina na izlozbi vina kontinentalne
Hrvatske, Sv. lvan Zelina 2015. Vrhunska Grasevina berbe 2014. osvojila
takoder Zlatnu medalju.



PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
1 vece pile (oko 1,5 kq)
250 g heljdine kase
100 g crvenog luka
75 g pancete
50 g Sampinjona
=3 3 jaja
= 2 Zlice krugnih mrvica
&= 1 Zli¢ica mljevene crvene
paprike
» 50mlulja
» 1 kokosja kocka
» 500 mlvode
=g 50
=@ papar

Vodu zakuhajte, dodajte kokosju kocku i kuhajte oko pet minuta. Dodajte heljdu, promijesajte, sklonite
s vatre i poklopite. Pustite neka stoji barem 15 minuta. Pile ocistite, operite i posusite ga. Dobro ga istr-
ljajte solju iznutra i izvana pa ga pustite da kratko odstoji. Na dvije Zlice ulja poprzite sitno nasjeckan luk do
zlatnozute boje. Dodajte sitno nasjeckane pancetu i Sampinjone pa ih kratko poprzite. Dodajte ocijedenu
heljdu, promijesajte i ugasite. Kasu ostavite da se malo ohladi pa u nju umijesajte krusne mrvice, jaja, crvenu
papriku, malo papra i soli, te dobro izmijesajte. Pile napunite pripremljenim nadjevom. Visak nadjeva stavite
na dno vatrostalne posude za pecenje odgovarajuce veli¢ine, pa na njega stavite napunjeno pile. Pile prelijte
preostalim uljem i pecite ga otprilike jedan sat na 180 °C. Tijekom pecenja povremeno ga prelijevajte toplom
vodom kako bi ostalo so¢no.

v

vyvyyvyy

Peceni losos

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g fileta lososa
@ 50 ml ekstra djevi¢anskog
maslinova ulja
» 2 Zlice narancina soka
» 1 naranca
» nekoliko gran¢ica kopra
» 1 Zlicice ¢esnjaka u prahu sol

&= papar > -

ilete lososa operite i posusite ih papirnatim ubrusom.

Maslinovu ulju dodajte narancin sok i ¢esnjak u prahu. Promijedajte, a zatim pripremljenom mjeSavinom
premazite filete. PoloZite filete lososa kozom prema dolje u lim za pecenje obloZen papirom za pecenje. Poso-
lite ih pa po njima posloZite ploske narance. Zacinite krupno mljevenim paprom i pecite u pecnici zagrijanoj
na 200 °C 15-20 minuta. Pecene filete lososa odmah pospite grubo natrganim koprom i posluzite uz peceni
krumpir.
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Punjene lignje

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g velikih ocis¢enih liganja s krakovima
=g 120 g rize
» 100 g luka
» 3 cednja ceSnjaka
= 150 ml bijelog vina
» 4 Zlice ekstra djevi¢anskog maslinova ulja
» 1 Zlica nasjeckanog persina
» 14 Zlicice mljevene slatke crvene paprike
» 1 grancica ruzmarina
=g 5ol
= papar

e e e nagecialie ‘___________

Na Cetiri Zlice ulja isprZite nasjeckani luk do zlatne boje, dodajte protisnuti ¢esnjak i narezane krakove.
Kratko przite, dodajte rizu, mljevenu papriku i pirjajte oko 10 minuta, podlijevajuci sa 100 ml vina i vodom, dok
riza ne bude napola kuhana. Pred kraj umije3ajte persin i nasjeckani ruzmarin, te posolite i popaprite.

Nadjev ostavite da se malo ohladi pa njime napunite lignje i zatvorite ih ¢ackalicama. PosloZite ih u namasce-
nu posudu za pecenje, podlijte ostatkom vina i pecite 20 minuta u pecnici prethodno zagrijanoj na 220 °C.
Pecene lignje posluZite uz pirjanu rizu ili peceni krumpir te salatu po zelji.

l' PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):
» svinjski but bez kosti (oko 2 kg)
‘ » 2 crvena luka
» 2 lista lovora
» 1 jabuka
= 100 ml bijelog vina
» 50 mlulja
» grancica ruzmarina
» malo timijana
=g 5o

=g papar

eso natrljajte solju i paprom te ga poprzite na zagrijanom ulju sa svih strana da porumeni.

Stavite ga u posudu za pecenje i dodajte preostalo ulje, vino, luk, lovor, ruzmarin, timijan i jabuku na-
rezanu na ploske. Posudu poklopite i pecite meso oko dva sata u pecnici zagrijanoj na 180 °C. Povremeno
ga prelijevate sokom od pecenja, a pred kraj ga otklopite i zapecite do rumene boje.

98 ULTRA



Najjaci
do sada...

_ FRE:
iﬂ-'*?- pmy

¥ oncinBR o J.“
\f.'lil!_l.l._ -




JSIMARASKA

‘i
i. .""-._ . -:l
pA A

\-.:-_ -

F 0

[
i

Amarena.

Savrsena. j

CHISIRUE

i T e
T E——



BoZicna patka s
narancom i dumbirom

PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA):
» 1 patka (1,5-2 kg)
» 50 mlvode
=@ 60 g meda
= 3 Zlice octa
» 3 Zlice ulja
» 2 narance
» 1jabuka
=g 50
=@ papar

» topla voda za podlijevanje

Za umak:

» 2 Zli¢ice dumbira
=m 3 Zlice bijelog vina

» 100 ml vode

» 1 Zli¢ica Skrobnog brasna
=3 sol
=g papar

atku ocistite i operite, a zatim je natrljajte solju izvana i iznutra.

U manjoj zdjelici pomijedajte med, malo papra, ocat i Zlicu ulja. Tom
mjesavinom premazite cijelu patku pa u nju stavite jednu narancu i jabuku
prerezane popola.

Dublji lim za pecenje premazite preostalim uljem pa u njega stavite patku,
podlijte s 50 ml vru¢e vode i pecite u pecnici zagrijanoj na 190 °C.

Dok se patka pece, premazujte je preostalom mjeSavinom meda, octa
i ulja te je podlijevajte toplom vodom. Nakon jednog sata pokraj patke
stavite preostalu naran¢u narezanu na kriske i nastavite peci otprilike jos
jedan sat.

Pecenu patku izvadite iz lima, a masnocu procijedite u manju posudu te
joj dodajte dumbir, vino i skrobno brasno razmucéeno s vodom. Kuhajte
5-6 minuta stalno lagano mijesajuci. Ako je potrebno, umak posolite i po-
paprite.

PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA):
1 guska (oko 3 kg)

4 Zlice ulja

1 povrtna kocka

1 jabuka

400 ml vode

=g 50

= papar

A/

vvyYyy

-
e —
E——— —

agrijavajte vodu, pa kad zakuha, dodajte joj povrtnu kocku, promijesajte i kratko prokuhajte.
Gusku dobro ocistite, operite je i posusite. Stavite je u lim za pecenje, te je lagano popaprite i natrljajte

solju iznutra i izvana.

Jabuku prereZite na Cetvrtine i stavite ih u gusku. Gusku prelijte uljem i pecite je jedan sat i 20 minuta u
pecnici prethodno zagrijanoj na 180 °C, povremeno je podlijevajuci juhom.
Pecenu gusku posluzite uz prilog po Zelji.

ULTRA
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Govede rolice u
umaky od soje

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 600 g manjih govedih
odrezaka
» 1 mala crvena paprika
» 1 mala zuta paprika
» 1 mrkva srednje veli¢ine
= 50 ml maslinova ulja
= 50 ml crnog vina
=g 2 Zlice glatkog brasna
=g 5ol
=3 papar

Umak:
=g 50 ml maslinova ulja
» 3 Zlice aceta balsamica

a pripravu umaka u posudu stavite ulje, aceto balsamico, vinski ocat, senf, == %VZ!IEG vinskog 9Cta
Zprotisnuti ¢esSnjak, med, malo soli i papra. Sve zajedno dobro izmijesajte, = L %hgc‘a sverjfa' dijon
poklopite i pustite da odstoji 30-ak minuta. o
Papriku i mrkvu ocistite, operite i nareZite na tanje Stapice. == | Zlitica meda
U tavi na dvije Zlice zagrijanog maslinova ulja przite narezano povrce, samo == sol
da omeksa, pa ga stavite sa strane. == papar
Odreske lagano potucite, posolite i popaprite pa po njima paralelno raspo-
redite przeno povrce. Zarolajte ih i u¢vrstite ¢ackalicom da se ne rastvore pa
ih uvaljajte u glatko brasno. U tavi u kojoj ste prZili povrée zagrije preostalo
maslinovo ulje pa na njemu prZite rolice sa svih strana. Kad dobiju lijepu ru-
menu boju, prelijte ih crnim vinom i jos kratko pirjajte.

Posluzite uz pripremljeni umak te svjeZe narezane krastavce i rajcicu.

L OF . Dy
e ciah #¥

NEZAMJENJIVA ULOGA
U SVAKOM OBROKU

Jamnica

Jinece 1828




Puretina na
motovunski

PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):
» 1 kg purecih prsa
» 300 g masnijeg svinjskog mesa
» 180 g suhe mesnate pancete
» 100 g prsuta u komadu
» 50 g ribanog ov¢jeg sira
» 250 g kesten-pirea
» 60 g mrkve
» 30 g lista celera
=@ 2 svjeza jaja
=m 1,5 dl maslinova ulja
=@ 1 dl crnog vina (teran)
=g 50

= svjeZe mljeveni crni papar

M rkvu nareZite na komade pa je stavite kuhati u zavrelu vodu. Odvojite meso od kostiju purecih prsa pa
ga oblikujte u $to vedi puredi odrezak.

OdreZite okrajke prsa, pomijesajte ih s narezanim svinjskim mesom te sve zajedno sameljite u stroju za mlje-
venje mesa. Dodajte naribani ovdji sir, sitho narezano lis¢e celera, dva jaja, sitno narezan prsut, prokuhanu
mrkvu narezanu na sitne kockice i kesten-pire. Na malo maslinova ulja preprzite puredi Zeludac izrezan na
sitne komade. Podlijte crnim vinom pa pustite da lagano zakuha. Ocijedite Zeludac pa ga dodajte u smjesu s
mesom i povréem. Posolite, popaprite pa sve dobro izmijesajte.

Pureci odrezak istucite batom za meso i lagano ga posolite. Na njega stavite prethodno pripremljen nadjev
pa ga zarolajte. ZaveZite ga kuhinjskim koncem pa ga stavite u prethodno nauljenu posudu. Pecite ga oko 75
minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C. Kad je napola peceno, preko svitka posloZite tanke ploske pancete.
Kad je meso peceno, uklonite kuhinjski konac pa ga nareZite na tanje odreske. PosluZite ga s domacim istar-
skim pljukancima prelivenima umakom od pecenja.

Zahvaljujuci mineralima
i prirodnim mjehuri¢ima,
Jamnica vraca ravnotezu
nakon svakog obroka i
omogucuje da se osje€amo
lagano i poletno.

Sanine vbele

EATINAMS PRIRODHA MINERALNE VODA
CARSOHATED HATURAL MINERBAL WATER S0
- r F

fenee riar

UZ SVAKI OBROK. JAMNICA







Marinirana
juneca rebra

u umaku s
vinom

PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):
800 g junecih rebara (u komadu)
2 srednje glavice crvenog luka
2 srednje mrkve
1 srednji korijen pastrnjaka
2 ¢esnja Cesnjaka
1 limun
=3 Zlica meda
&=m 500 ml suhog crnog vina
500 ml juneceg temeljca
grancica timijana
2 lovorova lista
&= 1 Jlicica bradna
&=m 3 Zlice maslinova ulja
sol
&= svjeze mljeveni papar

Napravite marinadu od nekoliko Zlica maslinova ulja, soka jed-
nog limuna, Zlice meda, soli i papra. Juneca rebra dobro pre-
mazite marinadom sa svih strana i ostavite ih da se mariniraju ne-
koliko sati.

Sitno nasjeckajte crveni luk i ce3njak, a mrkvu i pastrnjak naribajte
na krupni ribez. U vecoj posudi debljeg dna dobro zagrijte maslino-
vo ulje i zapecite marinirana juneca rebra sa svih strana kako bi se
karamelizirala i dobila lijepu tamnosmedu boju. Kad se meso zape-
klo, premjestite ga u vatrostalnu posudu kako bi ostalo toplo.

U istu posudu dodajte malo maslinova ulja i ostruZite s njezinih sti-
jenki sve ostatke od prethodnog pecenja. Na zagrijanom ulju popr-
Zite crveni luk i ¢eSnjak. Nakon $to se luk zaZutio, dodajte naribanu
mrkvu i pastrnjak. Pirjajte dok povrée ne omeksa. Vratite zapecena
juneca rebra u posudu te ih podlijte crnim vinom i dijelom temelj-
ca. Pojacajte vatru da alkohol iz vina ispari i da se okusi prozmu.
Dodajte lovor i grancicu timijana, pri¢ekajte da prokljuca, smanjite
vatru i nastavite kuhati otprilike jos dva sata ili dok juneca rebra pot-
puno ne omeksaju i meso se po¢ne odvajati od kosti. Po potrebi
dolijevajte jos juneceg temeljca.

Nakon toga juneca rebra izvadite iz umaka i odloZite ih sa strane
da se malo ,odmore”. Iz umaka izvadite grancicu timijana i lovor te
pojacajte vatru kako bi se umak reducirao. Ako Zelite gusci umak,
dodajte Zlicu brasna i sve dobro promijesajte. Nakon sto se umak
reducirao, moZete ga skloniti s vatre i po Zelji doraditi Stapnim mik-
serom.

Uz ovo jelo kao prilog moZete posluziti pire od krumpira ili palen-
tu.
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udruzenje hrvatskih trgovatkih kuéa

(@) Diona

P-20 Kaciceva 21, Zagreb

P-21 Milke Trnine 11a, Zagreb
P-24 Petrinjska 11, Zagreb

P-25 Vlaska 21, Zagreb

P-26 Nova Ves 46, Zagreb

P-28 Petrinjska 26a, Zagreb
P-29Trg Bana Jelacica 2, Zagreb
P-32 llica 39, Zagreb

P-33 Andrije Hebranga 27, Zagreb
P-35 Cirilometodska 8, Zagreb
P-43 Sibenska 1a, Zagreb

P-65 Tresnjevacki Trg, Zagreb

P-67 Ljubljanica 29, Zagreb

P-95 F. Petri¢a 7, Zagreb

P-111 A. Senoe 49, Vugrovec, Zagreb
P-117 Zagrebacka 4c, Sesvete, Zagreb
P-143 Bastijanova bb, Zagreb
P-201 Vlaska 76, Zagreb

P-204 Marticeva 14, Zagreb

P-208 Svearova 9, Zagreb

P-216 Draskoviceva 40. Zagreb
P-220 Vlaska 126, Zagreb

P-222 Branimirova TrZnica, Zagreb
P-233 R. Bicanica 10, Zagreb
P-234 Domagojeva 14, Zagreb
P-313 Masarykova 23, Zagreb
P-331 Crnomerec 3, Zagreb

P-337 Vukovarska 56a, Zagreb
P-347 Trznica Vrapce, Zagreb
P-361 Trznica Volov¢ica, Zagreb
P-380 Donje Svetice 127, Zagreb
P-500Trg Bana Jelacica 4, Zagreb
P-505 Trznica Utrine, Zagreb
P-510 Jablanska 22, Zagreb

Dol

D-01 SUBICEVAC, Bana J. Jelatica 78, Sibenik;
D-02 TRIBUNJ, Bunari 1;

D-03 BUALE, Bosanska 2, Sibenik;

D-04 BUALE 3, Bosanska 61, Sibenik;
D-05 TISNO, Velika Rudina 2;

D-06 BLATA 6, Vodice;

D-07 KONJEVRATE bb, Sibenik;

D-09 VODICE, C. Pamukovica bb;

D-10 VODICE HIPE, Put Gaceleza bb;
D-11 VODICE, Kneza Branimira 67;

D-12 RAZINE, Perkovacki put 10;

D-13 PIJACA, Stankovacka 18, Sibenik;
D-14 VODICE-SRIMA, Put V. Lisinskog 15;
D-15 BUALE 2, P Preradovica 15, Sibenik
D-16 MURTER, Butina 21;

D-17 TC RAZINE, Zabori¢ka bb, Sibenik;
D-18 VRPOLJE, Vrpoljacka cesta 254
D-19 JEZERA, Trg rudina 11;

D-20 GREBASTICA, Donja Grebastica 57;
D-21 PRIMOSTEN, Varos bb;

D-22 CISTA VELIKA 1/3;

D-23 JEZERA 2, Piscak bb;

D-24VIDICI, 8. Dalmat. Udarne brigade, Sibenik;

D-25 OTOK KRAPANJ, Sibenik;

D-26 RIVA, Obala Dr. F. Tudmana, Sibenik
D-27 BETINA, Trg na moru 5;

D-28 OKLAJ, Put kroz Oklaj 108;

D-29 TROMILJA bb, Sibenik;

D-30 SUBICEVAC, Bana J. Jelacica 28, Sibenik;
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D-31 MANDALINA, Milice i Turka 11, Sibenik;
D-32 NJIVICE, Bribirskih knezova 22, Sibenik;
D-33 MILJEVCI, Oko skole 17, Drinovci;
D-34 POLIKLINIKA, T. Ujevica 2, Sibenik;
D-35TISNO 2, Zap. Gomilice 6;

D-36 SITNO DONJE, Put Perovic Split 2;
D-37 BEVRSKE Centar;

D-38 SRIMA, I-138 Srima;

D-39 GRADAC, Put kroz Gradac bb;

D-40 BILICE STUBALJ, Stubalj bb, Sibenik
D-41 SKRADIN, F. Tudmana 9;

D-43 DUBRAVICE, Prispo 46;

D-44 PAKOVO SELO, Ostarije bb;

D-45 CRNICA, S. Ninica 28, Sibenik;

D-47 UNESIC, Dr. F. Tudmana 27;

D-48 BRODARICA, Obala Maratuse bb;

D-49 RASLINA, Put Sv. Mihovila 1;

D-50 PUDARICA 2, Vodice;

D-53 KOLODVOR 3, Trg drage 2, Sibenik;
D-54 BRODARICA 2, Ribarska 5;
D-55TRIBUNJ 2, Put sovlja 29;

D-56 TRIBUNJ 3, V. Nazora 2;

D-57 PIROVAC 2, Kralja Tomislava 1;

D-58 METERIZE 2, Put Gvozdenova 50, Sibenik;
D-60 DOLAC, Obala prvoboraca 13, Sibenik;
D-61TISNO 2, Zapad. gomilice 2

D-62 ROGOZNICA 2, A. Starcevica 32;

D-63 KRKOVIC, Put Bilostana 39;

D-64 ZABORIC, Spacarova 18;

D-65 BILICE, 113. Sib. brigade 54a;

D-68 DRNIS, Poljana 6, Drnis;

D-69 SKRADIN 2, J. Culinovica 3;

D-70 KARALICI, Kod trgovine 2;

D-71 KISTANJE, Trg P. Preradovica 3;

D-76 STARA CESTA, Kralja Zvonimira 110, Sibenik;
D-78 SIROKI, Polj. Zadruga bb, Primosten

'DURAVIT

MARKET VERUDA, Tomasinijeva 29, Pula;
MARKET STOJA, Jeretova 23, Pula;
MARKET BR. 6, Fucane 13, Medulin,
MARKET BR. 9, Poljana Sv. Martina 9, Pula;
MARKET SANJA, Mate Balote, Pula;

MARKET BR 10, Ogranak IV br.9, Pje3¢ana uvala,

Medulin
MARKET BR 14, Kraska 8, Pula;
MARKET BR 16, Paduljski put 41, Pula
MARKET BARBARA, Lj. Posavskoga 1, Pula;
MARKET 5 PLUS, Novigradska 13, Pula;
MARKET BR 7, Radnicka 2, Pula;
MARKET PEROJ SANJA, Mate Balota 5, Pula

kS

P-11 Market “Visnjanka" Trg slobode 1, Visnjan

P-15 Market ,Nero” Zemljoradnicka 17, Umag

P-18 Market “Pjaca” Partizanska 1, Pore¢

P-28 Market “Kastel"Jurja Dobrile 11, Funtana

P-29 Market “Parens’, Pore¢  Vukovarska 19,
Pore¢

P-863 CENTRALNA TRZNICA RIJEKA Demetrova
3, Rijeka

P-865 Sergijevaca 35, Pula

P-866 Zagrebacka 8, Pula

P-868 Garibaldi 14, Rovinj

P-869 E.Milosa 8¢, Umag

P-901 25. Rujna 38, Pazin

P-902 Pazinska cesta bb, Zminj

P-903 25. Rujna 2, Pazin

Posjetite nas u vise od 1.200 prodavaonica Sirom Hrvatske!

P-904 Stari trg 14, Pazin

P-905 Setalite Pazinske gimnazije 12, Pazin
P-906 Istarskih narodnjaka 6, Pazin
P-908 Stareh kostanji 1, Pazin

P-909 Put za Paleru 2, Liznjan

P-912 De Franceschijeva 35, Pula
P-913 9. Rujan 1e, Zminj

P-914 Fazanska 19b, Rovinj

P-915 Lacosercio 2a, Rovinj

P-916 Trg Matka Lagine bb, Rovinjsko selo
P-917 Aldo Negri 1, Vrsar

P-918 Obala M.Tita 10, Vrsar

P-919 Ribarska ulica 11, Fntana
P-921 Rocka 20, Vranici

P-922 Eugena kumicica 14, Novigrad
P-927 Plac bb, Nedescina

P-931 Plac 6, Sveti Petar u umi
P-932 Gracisce 82a, Gacisce

P-933 Lupoglav 17, Lupoglav

P-934 Roc 8/1, Ro¢

P-935Trg Fontana 7, Buzet

P-936 Dom Josipa Dausa 6, Cerovlje
P-937Trg fontana 8/2, Buzet

P-938 Digitronska 7, Buje

P-939 Istarska 5, Visnjan

P-941 Bunarska 2, Brtonigla

P-942 Starih Statuta 9, Pula

P-943 D. Vitezica 6, Pula

P-945 Venuccijeve stube 7, Rjeka
P-946 Rupa 4, Matulji

P-947 Jusici 14d, Matulji

P-951 Narodni trg 9, Pula

P-952 Narodni trg 9, Pula

l]ADRANKA TRGOVINA doo.

Mali Losinj

MARKET ZAGAZINE -Trg Zagazinjane 1, Mali LoSinj;
MARKET CENTAR- Brace Viduli¢a 20, Mali Losinj;
MAXI MARKET Drazica 5, Mali Lo3inj
MARKET NEREZINA - Nerezinskih pomoraca 22a,
Nerezine
TRGOVINA SKVERIC - Loginjskih brodograditelja 14,
Mali Losinj;
TRGOVINA OSOR - Osor 48, Osor;
MARKET SUSAK - Susak 311, Susak;
PRODAVAONA CUNSKI - Cunski 42, Cunski;
MARKET RAPOCA, Rapoca 1, Nerezine
MARKET VELI LOSINJ - Vladimira Nazora 25,
Veli Losinj
PRODAVAONA PUNTA KRIZA - Punta Kriza
20A, Punta Kriza

;;Z'I“E'il" ;m.u:";}_.i;

dan Rijpks
Brajdica bb, Rijeka;

kb LS
et s it |

103 GARICA, Garica 41, Vrbnik

104 CENTAR-PUNAT, 1.G. Kovacica bb, Punat
107 NENADICI, Nenadici 2a, Krk

108 TOP-KRK, Narodnog preporoda 20, Krk
111 MARINA-PUNAT, Puntica 7, Punat

112 BUKA-PUNAT, Frankopanska 71, Punat
113 GOSTINJAC, Gostinjac bb, Dobrinj

115 DISKONT-PUNAT, Kanajt 11, Punat

116 OMISALJ, Baje¢ 2, Omigalj

117 RISIKA- Risika 115, Vrbnik

118 KONOBE- FKK Konobe, Punat



119 PILA-PUNAT, Autokamp Pila, Punat

120 BODULKA-KRK, J. Pupacica 1, Krk

122 MARKET TRIBALJ, Tribalj 33, Tribalj

125 OPATUA, M. Tita 158, Opatija

126 MAJA-KRK, J.J. Strossmayera 18, Krk

127 BAKARAC, Bakaracki put 9, Bakarac

130 CAVLE, Cavle 22¢, Cavle

132 VEZICA-KIOSK, Ratka Petrovi¢a 27, Rijeka

133 JAFFA-MALINSKA, Dubasljanska 40, Malinska
134 DADO-PINEZICI, Centar 14, Krk

135 STARA BAKA, Stara Baskabb, Stara Baska

136 MARCELJEVA DRAGA, Mate Balote bb, Rijeka
137 BAKAR, Nauticka 23, Bakar

138 VEZICA 2 - KIOSK, Brace Stipci¢ bb, Rijeka
139 RESETARI, 128. Brigade bb, Kastav.

LA

Mazinjica 72/2, Buzet

P-171 B. Magovca 155, Zagreb;

P-172 Adamiceva 19, Zagreb;

P-173 Trumbiceva 10, Zagreb;

P-174 Katicev prilaz 1, Zagreb;

P-175 Siget 18, Zagreb;

P-176 Savska c. 153, Zagreb;

P-177 C. Zuzori¢ 29, Zagreb;

P-178 B. AdZije 42, Zagreb;

P-179 Savska c. 54, Zagreb;

P-180 Heinzelova 47a, Zagreb;

P-181 Vile Velebita 1, Zagreb;

P-182 Bjelovarska 2, Zagreb;

P-183 Trg A. Mihanovica 9, Zagreb;

P-184 Koledinecka 3, Zagreb;

P-185 Kapucinska 2a, Zagreb;

P-187 Kikiceva bb, Zagreb:

P-188 Zvonimirova 57, Zagreb;

P-189 Nodilova 1, Zagreb;

P-190 Zvonimirova 26, Zagreb;

P-192 J.VLAHOVCA, VELIKA PISANICA

P-195 Novi Petrusevec 12, Zagreb

P-196 Zagrebacka 45, Velika Ostrna, D. Selo

P-197 Zagrebacka bb, Leprovica, D. Selo

P-199 Paukovecka ul.17 Paukovec, Donja Zelina

P-301 Donja Drenova bb, Sveti Ivan Zelina

P-302 Mije Stuparica 30, Vidrenjak, Velika Ludina

P-305 PODGORCI,PODGORCI 139

P-306 Beethovenova 1,Zagreb

P-307 Ante Starcevica 3,Okucani

P-308 Nehajska 8, Zagreb

P-310 KRALJEVAC, Kraljevac 54,Rovisce

P-311 LIPIK, Vukovarska avenija 10, Lipik

P-312 STAKOROVAC, Zagrebacka ul. 35, D. Selo

P-319 BJELOVAR, Bilogorska 27, Bjelovar

P-320 OBOROVO Oborovska 10, Oborovo

P-37 ROBNA KUCA POPOVACA, Trg grofova
Erdodyja bb, Popovaca

P-101 ROBNA KUCA KUTINA, Kolodvorska 21,
Kutina

P-630 DOMUS BJELOVAR, K.Frankopana 7, Bjelovar

P-631 M. ZDENKA BJELOVAR, K. Frankopana 43, Bjelovar

P-632 NARTA, Narta bb, NARTA

P-634 BEREK, Berek bb, BEREK

P-635 GALOVAC, Galovac bb, BJELOVAR

P-637 GUDOVAC, Gudovac 132a, Gudovac

P-642 NOVA GRADISKA, Mazurani¢eva 20b, N.Gradiska

P-643 BOLNICA - HELENA, Strossmayerova 17, N.
Gradiska

P-644 GODINJAK - HELENA, Godinjak, N. Gradiska

P-645 MEDARI Medari 83, Gornji Bogicevci

P-646 NOVA GRADISKA, Frankopanska 40, Nova
Gradiska

P-647 SMRTIC, Drust. dom Smrti¢, Gornji Bogicevci

P-648 DRAGALIC, Kralja Tomislava 165, Dragali¢

P-649 ROGOZA,Rogoza 87, VVUKOVJE

P-650 DUBOVAC, Drust.dom Dubovac, Gornji Bogicevci

P-651 BENKOVAC, Benkovac 46A,0Okucani

P-652 OKUCANI, Alojzije Stepinca 24, Okucani

P-653 VRBOVLJANI, Vrbovljani 2A, Okucani

P-655 USKOCI, Uskoci 21, Stara Gradiska

P-656 GOJLO, Naftaplinska 15.Kutina

P-657 BODOVALICI, Bodovaljci 91, ZAPOLJE

P-658 BREZINE, Brezine bb, Poljana

P-659 RESETARI,VNazora 22 A. Resetari

P-661 KLOKOCEVAC, Klokocevac 1a,Predavac

P-662 PRGOMELJE, Prgomelje 80, Prgomelje

P-664 VELIKO KORENOVO, Veliko Korenovo 117, Bjelovar

P-665 VELIKA LUDINA, Sv.Mihovila 37, Velika Ludina

P-667 MEDURACA, Meduraca 20, Nova Raca

P-668 GARESNICA, Granicarska 118, Garesnica

P-669 GARESNICKI BRESTOVAC Brestovacka bb,
Garesnicki Brestovac

P-670 DVOR Zrinskih i Frankopana 11a, Dvor

P-671 IDIS SISAK VELIKI, Nikole, Tesle 10, Sisak

P-672 IDIS IVANIC GRAD, Vulinceva 127, vani¢ Grad

P-673 IDIS PETRINJA, Carekova 77, Petrinja

P-674 IDIS GLINA, Kneza Branimira 7, Glina

P-675 IDIS SUNJA, Lj. Posavskog, 5, Sunja

P-676 IDIS DVOR, Hrvatskog proljeca 2, Dvor

P-677 IDIS PETRINJA NOVA, J. Nemeca bb, Petrinja

P-678 IDIS POPOVACA, Sisacka 2b, Popovaca

P-679 IDIS CAPRAG, H. narodnog Preporoda bb, Sisak

P-681 IDIS SISAK CENTAR, S. 1 A. Radiica 7, Sisak

P-685 IDIS LUDINA, Obrtnicka 7, Ludina

P-687 PRGOMELJE, Prgomelje 42, Prgomelje

P-689 KRIVAJ, Drustveni dom Krivaj, Lipovljani

P-691 GRUBISNO POLJE, Hrv.branitelja 26a, Grubiéno
Polje

P-692 PILJENICE, Piljenice bb, Lipovijani

P-693 VELIKI ZDENCI, Trg kralja Tomislava 14, VELIKI
ZDENCI

P-696 KOZARICE, Kozarice

P-697 ILOVA, Brace Perkovic 64, llova (Kutina)

P-698 VELIKA BRSLJANICA, Velika Bréljanica bb,
Garesnica

P-699 D. GRACENICA, Skolska 56, Voloder

P-701 KUTINA, V. Nazora 32, Kutina

P-702 SUPERMARKET, Trg K. Tomislava 10, Kutina

P-703 ZBJEGOVACA, Skolska 2, Zbjegovaca

P-706 SELA, Sela 73, Sela

P-707 GALDOVO, Sisak, Galdovacka cesta 77

P-708 PODJARAK, Marka Dizdara bb,Sisak

P-710 ULTRASK. GARESNICA, Matije Gupca 2, Gareénica

P-711 HRASTOVAC, Trg Ante Starcevica 2, Garesnica

P-713 ULJANIK Uljanik 70, Gare$nica

P-714 NOVO SELPALANJECKO Kutinska cesta 107,
Sisak

P-715 BANOVA JARUGA, Cvjetni trg, Banova Jaruga 189

P-716 BLAGORODOVAC, Ul. S.Radi¢a 50, Blagorodovac,
Garesnica

P-717 ULTRASKONT NOVSKA, Zagrebacka 53, Novska

P-718 ULTRA SKONT KUTINA, Zagrebacka 36, Kutina

P-719 REPUSNICA, Gajeva bb, Repusnica

P-720 MPC KUTINA, Vinkovacka 2, Kutina

P-723 VELIKO BRDO, Veliko Brdo 83, Popovaca

P-724 G. GRACENICA, Zagrebacka bb, G.Gracenica

P-725 LIPA SISAK, A. Starcevica 19, Sisak

P-726 VOLODER VELIKI, Trg Sv. Antuna 9, Voloder

P-727 OSEKOVO, Kraljice Hrvata bb, Popovaca

P-728 STRUZEC Struzec bb, Popovaca

P-729 POTOK, Potok bb, Popovaca

P-730 VOLODER, Moslavacka 15, Voloder

P-734 MIKLEUSKA, Mikleuska

P-735 KATOLICKO SELISTE, Katolicko seliste

P-736 G.VLAHINICKA, Gornja Viahinicka bb, V. Ludina

P-737 HRASTELNICA, Hrastelnica 1, SISAK

P-738 ULTRASK. NOVOSELEC, Moslavacka 3, Novoselec

P-740 KUTINA, Kralja Zvonimira bb, Kutina

P-741 NOVSKA, Osjecka 66, Novska

P-742 GARESNICA, Ulica Matije Gupca 175, Garesnica

P-745 OBEDISCE, Zagrebacka 100, Kriz

P-746 MEDURIC, Slavonska bb, Meduri¢

P-747 BANOVA JARUGA, Banova Jaruga, Stjepana i
Antuna Radica 33

P-748 JAMARICE, Jamarice, Buke Caica bb

P-750 NOVSKA-STAROSELSKA, Staroselska 22, Novska

P-751 NOVA SUBOCKA, Trg hrvatskih branitelja 1, Nova
Subocka

P-752 ROZDANIK, Rozdanik bb, Raji¢

P-753 RAJIC, Trg hrvatskih branitelja bb, Raji¢

P-754 BOROVAC, Borovac bb, Raji¢

P-755 NOVSKA, Kralja Tomislava 193, Novska

P-756 NOVSKA, Novska, Adalberta Knoppa 4

P-757 BRESTACA, Brestaca 134, Novska

P-758 BROCICE, Sv. Mihovila 71,Novska

P-759 STARA SUBOCKA, Stara Subocka 49

P-760 DEZANOVAC, Dezanovac 257, Garednica

P-761 DONJI CAGLIC, Donji Cagli¢ 96, Lipik

P-762 PALESNIK, Palesnik 116, Hercegovac 43284

P-763 LASOVAC, Lasovac 122, Sandrovac

P-764 CIGLENA, Ciglena 33

P-765 SULINEC, Sulinec 4b, Svivan Zelina

P-767 HUSAIN, Petra Zrinskog 33, Husain

P-768 RADICEVA, Radiceva 121, Kutina

P-769 KUTINA, |. Zajca bb, Kutina

P-773 KUTINA, Vinogradska 155, Kutina

P-777 DOBROVAC, Matije Gupca 107, Dobrovac; LIPIK

P-778 PREKOPAKRA, Dalibora Duhaca 47, Prekopakra

P-781 SVETA HELENA, Sveta Helena 55, Sveti lvan Zelina

P-783 LUKARISCE, Bjelovarska ul 117, Lukaris¢e, Dugo
selo

P-784 BRCKOVLJANI, K. Zvonimira 73, Brckovljani, 10
370 Dugo selo

P-785 DEANOVEC, Graberje Ivanicko,).Badali¢a bb

P-786 POSAVSKI BREGI, Savska bb, Posavski Brehi, lvani¢
Grad

P-787 IVANIC GRAD, Vulinceva 38, Ivanic¢ Grad

P-789 OPATINEC, Opatinec 54, Ivanic¢ Grad

P-795 DRAZICA, Drazica 71 Veliki Grdevac

P-796 ROVISCE, Tuk 1, Rovisce

P-797 CERJE, Podolnica bb, Ceje, 10 361 Sesvete-
Kraljevec

P-800 MPC PETRINJA, Brezje bb, Petrinja

P-806 OKOLI, Crkvena 86, Velika Ludina

P-809 DUGO SELO, Osjecka 28, Dugo Selo

P-811 NASATRGOVINA, Trg hrvdrzavnosti 1, Sisak

P-813 GLINA, Plitvicka 11, Glina

P-814 NASATRGOVINA, A. Hebranga 18, Sisak

P-815 NASATRGOVINA, AG. Matosa 10, Sisak

P-816 LEKENIK, Zagrebacka 46, Lekenik

P-817 GLINA, S.i A. Radi¢a 20, Glina

P-818 LEKENIK, Zagrebacka 38a, Lekenik

P-822 NASATRGOVINA, Petra Svacica 22, Gvozd

P-823 ZAZINA, Zagrebacka 4, Zazina

P-824 LETOVANIC, Letovanic 126, Letovani¢

P-825 ULTRask. H. KOSTAINICA, H. Kostajnica,Vladimira
Nazora 5

P-826 SUNJA, Matije Gupca 1, Sunja

P-827 STUBALJ, Stubalj 61, H. Kostajnica

P-828 STAZA, Staza bb, Sunja

P-829 GLINA, Trg F. Tudmana 10,Glina

P-830 TOPUSKO, Trg bana Jelaci¢a 16, Topusko

P-831 GVOZD, Dr. Franje Tudmana 6, Gvozd

P-833 KUKURUZARI, Donji Kukuruzari bb

P-834 GLINA, Jukinacka 3, Glina

P-835 MALA GORICA, Mala Gorica bb, Petrinja

P-836 PETRINJA, Nazorova 19, Petrinja

P-838 SISAK, Poljska 19 b, Sisak

P-839 ZELENI BRIJEG, Ulica grada Dubrovnika 6, Sisak

P-840 BOBOVAC, Bobovac 242, Bobovac

P-841 GRABOSTAN!, Grabostani bb,Grabostani

P-842 SUNJA, Ulica branitelja Sunje 39, Sunja

P-844 MECENCANI, Mec¢encani bb, Hrv.Kostajnica

P-845 MADARI, Blinjski kut bb, Madari

P-851 MARTINSKA VES, Martinska ves Desna 78

P-852 STARO PRACNO, Staro Pra¢no 8, Sisak

P-853 VIDUSEVAC, Pokupljanska bb, DVidusevac, Glina

P-854 SISAK, Galdovacka 291,SISAK

P-855 PETROVAC, Lekenik, Petrovac 41

P-856 TIMARCI, SUNJA, Timarci 66, Sunja

P-858 VOINIC, Vojni¢, Karlovacka bb

P-859 BUDASEVO, Budasevo 155, Topolovac

P-861 GREDANI, Gredani 4S, Topusko

P-862 TOPUSKO, Opatovina 1,Topusko

P-863 BJELOVAR, Zverci 33, Bjelovar

P-864 BJELOVAR, M. Suflaja 19, Bjelovar

P-865 BJELOVAR, V. Nazora 24, Bjelovar

P-867 KRIZ, Zagrebacka 3, Kriz

P-868 VRBOVA, Vrbova 70, Staro Petrovo selo

P-869 MISULINOVAC, Migulinovac 60a,Veliko Trojstvo

P-870 BLINJSKI KUT, Blinjski kut bb, Blinjski kut

P-871 DUGO SELO, Josipa Zori¢a 22, Dugo Selo
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P-872 IVANICKO GARBERJE, Zagrebacka 1, Ivanicko

Graberje

P-873 TISINA ERDEDSKA, Tisina Erdedska 85,SISAK

P-874 ODRA, Odra Sisacka 53, Sisak

P-875 HRVATSKA DUBICA, Trg dr. Franje Tudmana 5,Hrv.

Dubica
P-876 HRVATSKA KOSTAJINICA, Ratka Djetlica 51,
Hrvatska Kostajnica
P-878 SVINJICKO, Veliko Svinjicko 23a, Guice
P-879 JASENOVAC 2, Trg kralja Petra Svacica 16

PRODAVAONICA BR 1, Slavonska cesta 3, Bjelovar

PRODAVAONICA BR 3, 1.G. Kovacica 1, Bjelovar
PRODAVAONICA BR 7, AHebranga 28, Bjelovar
PRODAVAONICA BR 8, E.Kumicica 94, Bjelovar
PRODAVAONICA BR 9, AKMiosica 22, Bjelovar
PRODAVAONICA BR 10, ARadica 3, Bjelovar
PRODAVAONICA BR 12, Daruvarska 108, Bjelovar

PRODAVAONICA BR 13, Zrinski Topolovac 274, Zrinski

Topolovac
PRODAVAONICA BR 14, Tomas bb, Toma$

{

P-1-AiiS.Radica 10, Sisak;

P-2 -Tomislavova 2, Sisak;

P-3 - Franje Lovrica 1, Sisak;

P-4 - Kralja Zvonimira 24, Sisak;

P-5 - 1. K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-6 - I. K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-7 - Frankopanska bb, Sisak;

P-8 - Trznica Caprag, Sisak;

P-9 - Cesarceva bb, Sisak;

P-10 - M. Gupca 15, Sisak;

P-11 - Petrinjska bb, Sisak;

P-12 - Poljana Lekenicka 53a, Lekenik;
P-13- A.IS.Radica 21, Sisak;

P-14 - Palanjek bb, Sisak;

P-15 - Zitnja 1, Sisak;

P-16 - Matije Gupca 15, Sisak;

P-17 - Strossmayera 104, Sisak;

P-18 - Banski Grabovac 150, Jabukovac;
P-19 - Brezovatkog Odreda 593, Sisak;
P-20-Trg 22.lipnja, Sisak;

P-21 - J.J. Strossmayera 59, Sisak;

P-22 - Vatrislava Jagica bb, Sisak;

P-23 - Kralja Tomislava 16, Sisak;
P-24-S.i A Radica 25, Sisak;

P-25 - Kolodvorska 4, Kutina;

P-26 - Plitvicka 35, Glina;

P-27 - Rimska 1, Sisak;

P-28 - Sisacka 29, Sela;

P-29 - Odranska 3, Sisak;

P-30 - Galdovacka 138, Sisak;

P-31 - Kralja Zvonimira 24, Sisak;

P-32 - 1K. Sakcinskog 20, Sisak;

P-33 - Zagrebacka 49a, Sisak;

P-34 - Filipoviceva 4, Petrinja;

P-35 - Gusce 105, Gusce;

P-36 - Fabijana 2, Kuce - Vukovina;
P-37 - Tomislavova 24, Sisak;

P-38 - Matice Hrvatske bb, Velika Gorica;
P-39-V.Nazora 18, Petrinja;

P-40 - Matije Gupca 27, Petrinja;

P-41 - Ante Starcevica 89, Mos¢enica;
P-42 - 1. Zocha 2, Petrinja;

P-43 - Brace Radi¢ 44, Moscenica;
P-44 - Stari Brod Bb, Letovani¢;

P-45 - J.J. Strossmayera 4, Mo3cenica;
P-46 - Ulica Gromova 29, Petrinja;
P-47 - Radiceva 173, Petrinja;

P-48 - Trg Majke Hrvatice 6a, Velika Mlaka;
P-49 - R. Lopadica 6, Petrinja;
P-50-Trg Dr.F. Tudmana 5, Petrinja;
P-51 - 1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-52 - Nebojan bb, Nebojan;

P-53 - Preloscica 184, Topolovac;

P-54 - Gordana Ledera 35, Kostajnicki Majur;
P-55 - Blinja bb, Blinja;

P-56 - M. Celjaka 3 P/N, Sisak;
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P-57 - Jabukovac 36, Jabukovac;

P-58 - Mali Gradac 99, Mali Gradac;
P-59 - Mile Blazevica Cade, Dvor;

P-60 - Hrastelnica 190, Hrastelnica;
P-61 - Bezje bb, Petrinja;

P-62 - Sisacka 112, Petrinja;

P-63 - Tisina Kaptolska 27, Sisak;

P-64 - Gajeva 50, Petrinja;

P-65 - Glinska 14a, Topusko;

P-66 - Gupceva 103, Petrinja;

P-67 - Graberje 6, Petrinja;

P-68 - Desno Zeljezno bb, Sisak;

P-69 - AB. Simica 3, Sisak;
P-71-AB.Simica 1, Sisak;

P-72 - Letovanic 124, Letovanic;

P-73 - Duzica 70, DuZica;

P-74 - M. Celjaka 90, Sisak;

P-75 - Hrvatskih Domobrana 42, Sisak;
P-76 - Greda 127, Greda;

P-77 - Zagrebacka 42, Lekenik;

P-78 - Desno Trebarjevo 246, Martinska Ves;
P-79 - Mahovo Bb, Mahovo;

P-80 - A. Stracevica 73, Mos¢enica bb;
P-81 - Sisacka Ulica 143, Petrinja;

P-82 - Sela 1183, Sela;

P-83 - Zagrebacka 77, Lekenik;

P-84 - Andrije Hebranga 22, Kutina;
P-85 - Matije Gupca 3, Kutina;

P-86 - Sartovacka 9a, Satrovac;

P-87 - Prekopa 129, Glina;

P-88 - V. Nadzora 102, Kutina;

P-89 - Batina 18, Kutina;

P-90 - Trg Svetog Antuna 19, Voloder;
P-91 - Hrastovica 69a, Petrinja;
P-92 - Vukojevac Donyji 84, Lekenik;
P-93 - Seljine Brigade 2/1, Staro Cice;
P-94 - Kurilovecka 128, Velika Gorica;

P-95 - Kriska 40, Recica Kriska;

P-96 - Stupno 39, Sisak;

P-97 - Franje Lovri¢a 5, Sisak;

P-98 - Sisacka 24, Petrinja;

P-99 - Gora 663, Petrinja;

P-100 - Radiceva 118, Petrinja;

P-101 - Luka Lijeva 58, Martinska Ves;
P-102 - Vidusevacka 2, Glina;

P-103 - Trg Luke lli¢a Orlov¢anina 12, Novska;
P-104 - Zagrebacka 91, Pescenica;

P-105 - Stjepana Radica 14, Kutina;

P-106 - Vocarica 48, Novska;

P-107 - Trg hrvatskih branitelja bb, Raji¢;
P-108 - Kosutarica 52, Jasenovac;

P-109 - Novo Pra¢no 180, Sisak;

P-110 - Hrv. Narodnog preporoda bb, Sisak;
P-111 - Radnicka 6, Vojni¢;

P-112 - Poljanska 79b, Antunovac;

P-113 - Vatrogasna 54, Petrinja;

P-114 - Skolska 18, Kriz:

P-115 - Trg hrvatske mladeZi 6, Novoselec;
P-116 - Stjepana Radica 1, Dobrovac;
P-117 - Slavonska 34, Lipik;

P-118 - Hrvatska ulica br. 1, Gling;

P-119 - Ivanovo Polje 53, Daruvar;

P-120 - Pokupljanska 12, Sisak;

P-121 - K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-122 - Novoselska 115, Sisak;

P-123 - Trg hrvatskih dragovoljaca 1, Topolovac;
P-124 - Savska 46, Sisak;

P-125 - Jurja Dobrile 42, Velika Gorica;
P-126 -V.Nazora 113, Sunja;

P-127 - Donja Bacuga 117a, Petrinja;
P-128 - Novo Pra¢no 2, Sisak;

P-129 - Novo Pra¢no 3, Sisak;

P-130 - Odra 178, Sisak;

P-131 - Radiceva 17, Daruvar;

P-132 - Jadranska 5, Lipik;

P-133 - Rakitovec bb, Velika Gorica;

P-134 - Josipa Jelaci¢a 5, Daruvar;

P-135 - Savska 38, Sisak;

P-136 - Sisacka 45, Busevac;

P-137 - Donja Cemernica 134, Topusko;
P-138-S.1 A.Radica 49, Sisak;

P-139 - Sisacka 1, Petrinja;

P-140 - S. Radica 2, Prekopakra;

P-141 - V. Nazora 50, Hr. Kostajnica;

P-142 - Dezanovac 267, Dezanovac;
P-143 - Hrv. branitelja 52, Doljani;

P-144 - Masarykova 5, Trojeglava, Dezanovac;
P-145 - Rajicevac 54, Popovaca;

P-146 - Sudre Slavka 11a Gaj, Poljana;
P-147 - Gajeva bb, Poljana;

P-148 - Berislava Pavicica 21a, Sisak;
P-149 - Hrastelnica 238, Sisak;

P-150 - Sela 173, Sela;

P-151 - Zagrebacka 173, Novska;

P-152 - Stjepana Kefelje 44, Kutinska Slatina;
P-153 - Ribnica 165/1, Velika Gorica;
P-154 - JJ. Strossmayera 198 b, Sisak;
P-155 - K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-156 - Krapje 133, Petrinja;

P-157 - Krapje 133, Jasenovac;

P-158 - S.S. Kranjcevica 40, Daruvar;
P-159 - Komarevo bb, Blinjski Kut;

P-160 - Frankopanska bb, Sisak;

P-161 - Gudce 12, Gusce;

P-162 - Ratka Djetelica 51, Hr. Kostajnica;
P-163 - V. Nazora 166, Kutina;

P-164 - D. Martinska Ves 61, Marinska Ves;
P-165 - M. Celjaka 57, Sisak;

P-166 - SF. Jape 116, Velika Gorica;

P-167 - Stari Grabovac 156, Novska;
P-168 - Kratecko 92, Gusce, Kratecko;
P-169 - Kraljeva Velika 44, Lipovljani;
P-170 - Matije Gupca 19, Daruvar;
P-171-Trg S. Radica 3, Velika Gorica;
P-172 - Mazuraniceva ul. 33, Daruvar;
P-173 - Vrtlinska bb, Cazma;

P-174 - Gornji Draganec 234, Cazma;
P-175-Trg Sv. Ivana 10, Klostar Ivani¢;
P-176 - Kralja Tomislava 26, Cazma;

P-177 - Zvekovac 27, Dubrava;

P-178 - Kapela 75, Dubrava;

P-179 - Moslavacka 4, Cazma;

P-180- A.iS.Radi¢a 17, Glina;

P-181 - Matije Gupca 3, Pakrac;

P-182 - Lekneno 28, Velika Gorica;

P-183 - Petra Zrinskog 11, Velika Gorica;
P-184 - Stjepana Radica 143, Banova Jaruga;
P-185 - Savska 132, Ivani¢ Grad;

P-186 - Kralja Tomislava 38, Ivani¢ Grad;
P-187 - Eduarda Babica bb, Ivani¢ Grad;
P-188 - S. Gregorka Bb, Ivanic¢ Grad

P-189 - Strmec Bukevski 70, Velika Gorica;
P-190 - Martinska Ves bb, Martinska Ves;
P-191 - Prekopa 69, Glina;

P-192 - Ribnjak 3c, Topusko;

P-193 - E. Kumicica 29, Daruvar;

P-194 - Odra 40, Sisak;

P-195 - Hrv. domobrana 2, Sisak;

P-196 - JJ. Strossmayera 29, Sisak;

P-197 - Vinogradks 44, Sisak;

P-198 - Nine Marakovica 4, Sisak;

P-199 - llije Katicica 15, Donji Kukuruzari;
P-200 - Sunjskih branitelja 18, Sunja;
P-201 - JJ. Strossmayera 74, Sisak;

P-202 - JJ. Strossmayera 59, Sisak;

P-203 - Vranovinska cesta 5, Topusko;
P-204 - Mirka Natolica 25, Petrinja;

P-205 - Malobunska 6, Mala Buna;

P-206 - Gradec 134, Gradec;

P-207 - Ive Maline 118a, Petrinja;

P-208 - Trg slobode 7, Dubrava;

P-209 - Mostari bb, Dubrava;

P-210 - Svete Margarete 16, Dubrava;
P-211 - O.Kucere, Petrinja;

P-212 - J. Jelaci¢a 2, Petrinja;

P-213 -Trgovi 52, Petrinja;

P-214 - Muzilov¢ica 8, Petrinja;

P-215 - Stjepana Radica 2, Hr. Dubica, Petrinja;
P-216-Trg K. Lukasa 20, Sv. |. Zabno, Petrinja;
P-217 -Trg A. Starcevica 1, Hrastovac, Petrinja;
P-218- M. Gupca 15, Lipik;

P-219-Trg Bana J. Jelaci¢a 4, Sisak;

P-220 - Repinec 97, Repinec;

P-221 - Ul. hrvatskih velikana 15, Pakrac;
P-222 - Petrova 24, Kuce;

P-223 - Ul. Kralja S. Tomasevica 4, Velika Gorica;



P-224 - Brace Radi¢ 79, Mraclin;
P-225 - Trg seljacke sloge 9, Busevec;
P-226 - L. Ruzicke 31, Velika Gorica;
P-227 - Kapelica 101, Garesnica;
P-228 - Divusa 29, Hr. Kostajnica;

PPK-Bjelovar d.d.

P-104- Lj. Sram 4, Zagreb;

P-105 - V. Nazora 3, Bjelovar;

P-145 - Poljana Dr. F. Tudmana 9, Bjelovar;
P-164 - Kralja Tomislava 3, Vel. Grdevac;
P-168 - Kupinovac 16a, Kupinovac;
P-175 - Velika Trnovitica 99a, Velika Trnovitica;
P-176 -Vagovina 44, Vagovina;

P-177 - Novo Mjesto bb, Novo Mjesto;
P-178 - Franje Markovica 85, Krizevci;
P-179 - Donjozelinska 99, Donja Zelina;
P-106 - Novoseljani 85, Bjelovar;

P-103 - M. Hrvatske 4, Bjelovar;

P-127 - Brace Radic¢ 99, Vel. Trojstvo;
P-129 - A. Starcevica bb, Zgb - Dubrava;
P-171 - S. Radica 6, Velika Pisanica;
P-108 - M. KrleZe, Bjelovar;

P-113 - F.Vrancica, Bjelovar;

P-114 - Krizevacka c, Bjelovar;

P-116 - Moslovacka 146, Hercegovac;
P-173 - Dr. Matije Piskori¢a bb, Nova Raca;
P-118- Av. Dubrava 37, Zagreb;

P-122 - Zagrebacka bb, Sv. lvan Zabno;
P-123 - Zagrebacka 20, Sv. lvan Zelina;
P-124-Trg B.J. Jelaci¢a 11, Virje;

P-128 -Trg Dr. F. Tudmana 2, Novigrad Podravski;
P-180 - Bjelovar 32, Sandrovac;

P-181 - Varazdinska 4, Gornja Rijeka;
P-182 - Donja Obrijez 63, Donja Obrijez;
P-01fr - Bedenik 122, Bedenik;

P-146 - Gojka Suska 1, Pakrac;

P-131 - Sajmisna 12, Sv. I. Zelina;

P-132- 1. Mazuranica 14 - lvanska;

P-133 - M. Hrvatska 20, Bjelovar;

P-134- 1. Gundulica 3, Bjelovar;

P-136 - B.Radica 7, Cazma;

P-140 - Burdevacka cesta 138, Bjelovar;
P-141 - Osjecka bb, Bjelovar;

P-142 - Stefanje 55, Stefanje;

P-144 - Gare$nicka 31, Brezovac;

P-119 - Banovaca 66, Zdencac;

P-126 - Kustani 31, Kustani;

P-162 - Patkovac 16a, Patkovac;

P-163 - Miklous 44, Miklous Donji;
P-148 - Gornje Psarjevo 16, Gornje Psarjevo;
P-149 - Berek 71, Berek;

P-151 - Stjepana Radica 6, Sira¢;

P-153 - Ulica kriznog puta 6, Pakrac;
P-154 - Marino Selo 60, Marino Selo;
P-156 - lvana Mazuranica 3, Ivanska;
P-157 - Antuna Mihanovica 2, Bjelovar;
P-158- P Biskupa Vene 112, Bjelovar;
P-160 - Brace Opica 18, Gaj;

P-161 - Dapci 26, Dapci;

P-165-Trg Hrv. Granicara 19, Predavac;
P-166 - Sis¢ani 100, Si¢ani;

P-167 - Grabovnica 53, Grabovnica;
P-21-Nespes 5, Nespes;

P-138 - Gornji Draganec 223, Gornji Dragenec;
P-174 - Velike Sredice 64, Velike Sredice;
P-170- Franjevacka 11, Bjelovar;

=4l

P-1 - Maksimirska 114, Zagreb;
P-2 - Sulekovac 1, Zagreb;

P-3 - Preradoviceva 3, Zagreb;
P-4 - Kneza Mislava 9-11, Zagreb;
P-6 - Bure Basariceka 9, Bregana;
P-8 - Meduliceva 1, Zagreb;

P-9 - JuriSiceva 8, Zagreb;

P-11 - Zagrebacka 4a, Sesvete;
P-13 - Republike Austrije 31, Zagreb;
P-16 - Gajeva 15, Zagreb;

P-17 - Palmoticeva 59, Zagreb;
P-18 - Maksimirska 27, Zagreb;
P-20 - Marticeva 14, Zagreb;

P-21 - Svacicev Trg 7, Zagreb;
P-22 - Dobri dol 47, Zagreb;

P-23 - Pavla Hatza 29, Zagreb;
P-24 - Nehajska 22, Zagreb;

P-25 - Perkovceva 18, Samobor;
P-26 - Zagorska 20, Zagreb;

P-27 - Zvornicka 13, Zagreb;
P-28 - Horvacanska 52, Zagreb;
P-30 - Vojnoviceva 22, Zagreb;
P-31 - Zvonimirova 59, Zagreb;
P-32 - Mirnovecka bb, Zagreb;
P-34 - Perjavica 12, Zagreb;

P-35 - Petrova 29, Zagreb;

P-36 - Kozari Put iza broj 31, Zagreb;
P-37 - Ratarska bb, Zagreb;

P-38 - Srebrnjak 102, zagreb;

P-41 - Jezdovecka 693, Zagreb;
P-42 - Novacka 84, Zagreb;

P-43 - Travanjska 6, Zagreb;

P-44 - Kneza Videslava 2, Zagreb;
P-46 - Ulica ljubicica 22, Zagreb;
P-48 - Jezdovecka 24, Zagreb;
P-49 - Cirkovci 59, Zagreb;

P-52 - llica 191, Zagreb;

P-53 - Remiza, Zagreb;

P-54 - Grahorova 9a, Zagreb;
P-57 - Grahorova 24, Zagreb;
P-58 - Trznica Tresnjevka, Zagreb;
P-59 - Fijanova 10, Zagreb;

P-60 - Ksaver 200, Zagreb;

P-61 - Petrova 120, Zagreb;

P-62 - Frates¢ica 115, Zagreb;
P-63 - Podsusedski Trg 29, Zagreb;

P-64 - Milakovi¢eva bb, Trz. Samobor, Samobor;

P-65 - Sveti Duh 98, Zagreb;

P-66 - Novacka cesta 4, Rakitje, Zagreb;
P-67 - Kamaufova 2, Zagreb;

P-68 - Trnsko bb, Zagreb

P-69 - Radauseva 1, Zagreb;

P-71-1. gardijske brigade, Tigrovi 27a, Zagreb;
P-72 - Brestovecka 90, Zagreb;

P-73 - Erdedijeva 12a, Zagreb;

P-74 - Petrinjska 79, Zagreb;

P-75 - Savska Cesta 1, Zagreb;

P-76 - Zajceva 11, Zagreb;

P-77 - Draskoviceva 35, Zagreb;

P-78 BukovcevTrg 1, Zagreb;

P-79 - Radiceva 1, Zagreb;

P-81 -Trkoscanska 8, Zagreb;

P-82 - Popovecka C 53, Kraljevacki Novaki;
P-83 - Bolnicka 94, Zagreb;

P-84 - Bukovacka 225, Zagreb;

P-85 - Harambasiceva 58, Zagreb;

P-86 - Remetinecka 11, Zagreb;

P-87 -Valunske ploce 12, Zagreb;

P-88 - Slavonska 1, Svibje;

P-89 - Lermanova 53, Zagreb;

P-90 - Cre$njevac 17, Zagreb;

P-91 - Karasicka 42, Zagreb;

P-94 - Marijana Stilinovica 4, Sv. Nedjelja;
P-95 - Jarus¢ica, Laniste, Zagreb;

P-96 - Andrije Zaje 49a, Zagreb;

P-97 - Tratinska 38, Zagreb;

P-98 - Svetonedeljska 22, Sv. Nedjelja;
P-102 - Ozaljska 2, Zagreb;

P-103 - llica 198, Zagreb;

P-104 - Petrinjska 198, Zagreb;

P-106 - Trnovcica 32, Zagreb;

P-107 - ©. Dezelica 37, Zagreb;

P-108 - Tomislavov Trg 15, Samobor;
P-110-Trznica Volovcica, Zagreb;
P-111 - Maksimirska 89, Zagreb;

P-1-Ribola 14, K. Kambelovac;

P-2 - Ante Starcevica 2, K. Stari;

P-3 - Gospojska Strada 1, K. Sucurac;
P-4.- Put Blata 2, K. Stari;

P-5 - Dr. F. Tudmana 62, K. Gomilica;
P-6 - Kralja Kresimira 1, K. Kambelovac;
P-7 - Mosecka 93, Split, Kman;

P-9 - Dr. F. Tudmana 34, K. Luksi¢;
P-11 - Petra Kreimira Iv 33, Solin;
P-12 - Sv. Martin 11-13, Podstrana;
P-13 - A. Stepinca 41, Maslina, Trogir;
P-14 - Plinarska 14, Split;

P-15 - A. Starcevica 26, Split;

P-16 - Bardejovska 46, K. Luksi¢;

P-17 - Sv. Lover 45, Stobre¢;

P-20 - Kralja Zvonimira 10, Solin;

P-21 - Sibenska 59, Split;

P-22 - Ul. Branitelja Domov. Rata 4/a, Sibenik;
P-23 - Put Gomilice 3, Marina;

P-24 - Z. Frankopanska 4, Makarska;
P-25 - Koludrovac 2, K. Stafili¢;

P-26 - Grljevacka 27, Podstrana;

P-28 - Dr. Martina Zizi¢a 15, Solin;

P-27 - Domovinskog Rata 51, Sinj;

P-29 - Kralja Zvonimira 1, Trogir;

P-30 - Breljanska 1, Makarska ;
P-31-Novi Put 6, K. Luksi¢;

P-32 - Put Sv. Josipa 10c, K. Stafili¢;
P-33- AB. Simica 21, K. Gomilica;

P-34 - V. Krustulovica 5, Split;

P-35 - Gospe od Karmela 22, Sine;

P-36 - Sv. Mihovila 57, Trilj;

P-37 - Poljicka cesta 94, Podstrana;
P-38 - Brce 24, K. Kambelovac;

P-39 - Put Sv. Jurja 147, K. Novi, Rudine;
P-40 - Molizanskih Hrvata 20, Makarska;
P- 41 -Vukovarska 12, Makarska;

P-42 - Stjepan Ivicevica 1, Makarska;
P-43 - Strozanacka 25, Podstrana;
P-44 - Bana J. Jelacica 35, Okrug Gornji;
P-45 - Okruska cesta 2, Okrug Donji;
P-46 - Magistralna Cesta bb, Rogoznica;
P-47 - Jeretova 12, Split;

P-48 - Radnicka 1, Split;

P-49 - Vukovarska 131, Split;

P-50 - Vinkovacka €0, Split;

P-51 - Jobova 1, Split;

P-52 - Rudera Boskovica 10, Split;

P-53 - Gat Sv. Duje, Split;

P-54 - Dinka Simunovica 16, Split;

P-55 - Put Meja 6, Split;

P-56 - Papandopulova 7, Split;

P-57 - Mostarska 34, Split;

P-59 - Strossmayerovo Setaliste 1, Jelsa;
P-61 - Zagrebacka ul. 5, Jelsa;
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P-1 - Ante StarCevica 6¢, Zadar;

P-5 - Ante Starcevica 15, Zadar;

P-7 - Bana J. Jelacica 12a, Zadar;

P-8 - Obala Kneza Branimira 14, Zadar;

P-9- Pape Aleksandra Ill 7, Zadar;

P-11 - Polaca 130, Polaca ;

P-14 - H.Vuk¢ica Hrvatinica 3, Zadar;

P-15 - Ulica IV 18, Galovac;

P-17 - Stjepana Radica 26, Zadar;

P-19 - Ulica XVIII 3, Zemunik Donji;

P-22 - A Starcevica 5, kod mosta, Obrovac;

P-24 - Alojzja Stepinca 12, Pridraga;

P-25 - Obala Kneza Branimira 14, Udica,
Zemunik Donji;

P-26 - dr. Blaza Jurisica 11, Drage;

P-27 - Razanac XI 2, Razanac;

P-28 - Stankovci 118, tankovci;

P-30 - Sam. Bataljuna 83, Skabrnja;

P-33 - Velebitska 14, Zadar;

P-36 - Kralj Tomislava 1, Benkovac;

P-40 - Lisane 215, Lisane Ostrovicke;

P-41 - Franje Tudmana 89, Suko3an;

P-47 -Trg Sv. Ivana 3, Vir;

P-50 - Debeljak 90, Debeljak;

P-54 - Antuna Mihanovica 1, Benkovac;

P-56 - Jose Dokoze 22, Starigrad, Paklenica;

P-59 - Josipa Basiolija 44, Ploce, Zadar;

P-62 - Rtina | 252, Rtina;

P-63 - Franje Fanceva 13, Bokanjac, Zadar;

P-64 - Antuna Barca 5b, Zadra;

P-67 - Poli¢nik 23, Policnik;

P-68 - Veli1z 195, Veli 1Z;

P-69 - Porovac 271, Mali IZ;

P-77 -Vuksic¢ 101, Vuksi¢;

P-79 - Zadarska 11, Biograd;

P-80 - Banjevci 79, Banjevci;

P-83 - Antuna Dobronica 12, Zadar;

P-84 - Put Stanova 63, Zadar;

P-85 - Ivana Pavla Il 14, Privlaka;

P-88 - Ulica Il 54, Zemunik Donji;

P-93 - Cista Velika | 47, Cista Velika;

P-94 - Ulica Vile Velebita 6, Paljuv;

P-96 - Tinj 87, Tinj;

P-100- Mu 16 - Kod Sv. Ante, Preko;

P-101 - Preskih Mucenika (Kod Crkve), Preko;

P-102 - Simuna KoZica Benje 4a, Ugljan;

P-103 - Oticka Cesta 23, Kali;

P-104 - Trg Hrvatskih branitelja 1, Zaton;

P-107 - Obala Ante Damira Klanca 8, Posedarje;

P-109 - Obala Vladimira Nazora 2, Karlobag;

P-113 - Put Sv. Lovre 2, Kali;

P-116 - Peladije 22, Bibinje;

P-117 - Gornja Murvica 113, Gornja Murvica;

P-119- Osjecka 41, Rovanjska ;

P-120 - Put Bokanjca 42, Zadar;

P-121 - Proloska 33, Pakostane;

P-123 - Alojzija Stepinca 57, Pridraga;

P-127 - Kovacka 16, Zadar;

P-129-Trg Biskupa Blaza Mandevica 4, Novigrad;

P-131 - Mate Balote 54, Borik, Zadar;

P-132 - Mulinska, Ugljan;

P-133-13. Ulica 4, Centar, RaZanac;

P-136 - Put Mula 76, Klen, Vrsi;

P-139 - Gornje selo 35, Vrsi;

P-140 - Put Poljica 46, Klen, Virsi;

P-141 -Ticevo 16, Rastane Gornje;

P-143 - Franje Tudmana 7a, trznica, Biograd;
P-144 - Privlacka, Plovanija, Zadar;

P-146 - Silba bb, Silba;

P-148 - Zemunik Gorniji 78, Zemunik Gornj;
P-151 - Kukljica bb, Kukljica;

P-152 - Zverinac bb, Zverinac;
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P-153 - Nadin bb, Nadin;

P-156 - Gornji Poli¢nik 37, Poli¢nik;
P-157 - Bana Jelaci¢a 1, Nin;
P-158 - Smilci¢ 83, Smilcic;
P-159 - J. Klovica 49 - Borik (Aki), Zadar;
P-160 - Ulica X 7, KoZino;

P-166 - Antuna Mihanovica 11, Povljana;
P-172 - Mihovila Pavlinovica 12, Zadar;
P-173 - Stankovici 229, Stankovci;

P-175 - Put Murvice 25, Zadar;

P-179 - Marina 26, Vrana;

P-180 - Turanj 286, Turanj;

P-181 - Brisevo bb, Brisevo;

P-182 - Sestrunj 70, Sestrunj;

P-184 - Butici 78, Brisevo;

P-186 - Visocane 40, Visocane;

P-188 - Obala Kneza Branimira 4b, Zadar;
P-189 - Zuze 53, Podgradina;

P-191 - Rava Vela Selo 16, Rava;

P-195 - Molat bb, Molat;

P-196 - Put Vrela 2, Zadar;

P-197 - Murvica Donja 147, Zadar;

P-201 - Suhovare 51, Suhovare;

P-202 - Benkovacka 33, Zadar;

P-204 - Rastevic 71, Rastevi¢;

P-205 - Lovinac 30, Lovinac;

P-206 - Korlat bb, Korlat;

P-209 - Gornja Slivnica bb, Slivnica;
P-210- Sv. Petar 195/b, Sveti Petar;

P-212 - Borisa Krncevica 70, Vir;
P-214 - Veli Rat, Soline;

P-215 - Svetog Jerolima 5, Vlasi¢i, Otok Pag;
P-218 - Virski Put 5a, Vir;

P-219 - Marijana Grdovica 20, Sukosan;
P-220 - Visocane 75, Visocane;

P-221 - lvana Skvarcine 18, Zadar;

P-222 - Put Bokanjca 85c, Zadar;

P-223 -Vinka Paulskog 10, Zadar;

P-226 - Antuna Dobronica 1, Zadar;

Strahinjcica

P-1 KRAP TOPLICE AMIHANOVICA 3H, Krapinske

Toplice

P-2 KRAP TOPLICE M. GUPCA 1, Krapinske Toplice
P-4 OROSLAVJE MILANA PRPICA 100, Oroslavije

P-5 SVETIKRIZ ZACRETJE I. K. SAKCINSKOG 12,
Sveti Kriz Zacretje

P-6 LEPAJCI Gornja Pacetina 3, Lepajci

P-7 KRAPINA A. STARCEVICA 3, Krapina

P-8 KRAPINATRG LJ GAJA 9, Krapina

P-9 PETROVSKO SVEDRUZA 64, Petrovsko

P-21 BPURMANEC HROMEC 49, Burmanec

P-22 PREGRADA JANKA LESKOVARA 1, Pregrada

P-23 LUKATRG SVETOG ROKA 5, Luka

P-24 KRAPINA Tkalci 55, Krapina

P-27 BEDEKOVCINA A. Mihanovica 38,
Bedevkocina

P-28 KASINA IVANA MAZURANICA 53, Kagina

P-29 TRAKOSCAN Jazbina Cvetlinska 37,
Trakoscan

P-31 DONJA BISTRA STUBICKA 540, Donja Bistra

P-32 RADOBOJ RADOBOJ 13, Radoboj

P-33 KRAPINA PODGORA 133, Krapina

P-34 STUB TOPLICE LJ B DALSKOG 15, Stubicke
Toplice

P-35 ZABOK M. GUPCA 64, Zabok

P-36 BEDNJATRG SV MARIJE 15A, Bednja

P-38 BEDNJAVRBNO 21B, Bednja

P-39 KRAPINA POLJE KRAP 170A, Krapina

P-42 TUHELJ TUHELJ 83, Tuhelj

P-43 PREGRADA OBRTNICKA 2, Pregrada

P-45 ZABOK LUG ZABOCKI 71A, Zabok

P-47 DUBROVCAN DUBROVCAN 177A,
Dubrovcan

P-48 DESINIC S. RADICA 2, Desini¢
P-71 ZABOK Prilaz dr FTudmana 15, Zabok

P-72 BEDEKOVCINA ZAGORSKA 80, Bedekoveina

P-73 LAZ BISTRICKI LAZ BISTRICKI 185, Laz
Bistricki

P-74 LUPINJAK Lupinjak 48, Lupinjak

P-75 LOBOR ZAGREBACKA 8, Labor

P-76 RADOBOJ Radobojski bregi 22, Radoboj

P-77 VOINOVEC VOJNOVEC 144, Vojnovec

P-78 PERSAVES PERSAVES 12F, Persaves

P-79 SPICKOVINA SPICKOVINA 18, Spickovina

P-81 ADAMOVEC D. DOMJANICA 55, Adamovec

46 - VP KRAPINA |. RENDICA 11, Krapina

itre

TPVARAZDIN

P-1 - Optujska 26, Varazdin;

P-2 - E. Kumicic¢a 29b, Varazdin;

P-3 - Gardinovec 287, Gardinovec;

P-4 -Trg Trojstva, Ludbreg;

P-5 - Zagrebacka 15, Varazdin;

P-6 - Viktora Colje 84, Klju¢;

P-7 - Hrastovljan 89d, Hrastovljan;

P-8 - Zrinskih bb, Orehovica;

P-11 -Vinogradska bb, Ludbreske Sesvete;
P-12 - Lj. Gaja 46, Ludbreg;

P-13 - Supilova bb - Varazdin;

P-14 - Gajeva 4, Nova Ves;

P-15 - Kalnicka 18, Dekanovec;

P-16 - Trg P Rudara 2, Peklenica;

P-17 -Varazdinska 37, Cestica;

P-19 - B.Radi¢a 79, Slanje;

P-20 - P Miskine 53, Varazdin;

P-21 - Kralj Tomislava 49, Varazdinske Toplice;
P-22 - Dravska 3, Gori¢an;

P-23 - Varazdinska 24, Vratno Gornje;
P-24 -Vrhovljanska 2, Sv. Martin Na Muri;
P-25 - Vinicka 5, Marcan;

P-26 - Glavna bb, Strigova;

P-27 - Skolska 16, G. Kneginjec;

P-29 - JalSiceva 58, Ludbreg, Sveti Petar;
P-30 - S.Vopjvode 12, Podbrest;

P-31 - Glavna 32, Novakovec;

P-32 - Cakovecka bb, Totovec;

P-33 -V.Nazora 4, Domasinec;

P-34 - Ludbreska 2, Donji Kraljevac;

P-35 - Melinec 1, Gornji Kneginec;

P-36 - Murska 24, Kotoriba;

P-37 - Miklavec 45, Miklavec;

P-38 - Frankopanska 70, Ludbreg;

P-39 - Radnicka cesta 1, Novi Marof;
P-40 - Varazdinska bb, Nedeljanec;

P-41 - Kralja Tomislava 109, Belica;

P-42 - Kapela Podravska 114, Kapela;
P-43 - Glavna 13, Peklenica;

P-44 - Hrvatskih Pavlina bb, Lepoglava;
P-45 - Calinec bb, Calinec;

P-46 - Dravska 15, Varazdin;

P-47 - Jalkovecka 100b, Varazdin, Grabanice;
P-48 - Glavna 33, Palovec;

P-49 - Ulica Hrvatskih branitelja 13, Varazdin;
P-50 - Aleja Kralja Zvonimira 11, Varazdin;
P-51 - Tuhovec 60, Tuhovec;

P-52 - Stjepana Radica 73, Vidovec;

P-53 - Dubovica 30, Dubovica;

P-54 - Cukovec 95, Draskovec;

P-55 - Slokovec 75, Slokovec;

P-60 - Zrinskih 55, Orehovica;

P-62 - Brace Radica 5, Peteranec;
P-70-S.J.uTrnju 12, Svetu Juraj U Trnju;
P-71-V. Zganca 53, Vratidinec;

P-72 - Glavna 39, Sveta Marija;



P-73 - Matije Gupca bb, Donji Vidovec;
P-74-V.Nazora bb, Mali Bukovec;

P-75 - Glavna 34, Karlovec Ludbreski;

P-76 - Glavna 20, Gornji Kraljevec;

P-77 -Toplicka 131, Gomnji Kneginec;

P-78 - Palinovec 137, Palinovec;

P-80 - Trg A. Mihanovica bb, Varazdinske Toplice;
P-81-Glavna 18, Podturen;

P-82 - Creska 1, Varazdin;

P-84 - Pleskovec 160, Pleskovec;

P-86 - Ulica Kralja Tomislava 22, Drnje;

P-87 - Ulica Kralja Tomislava 5, Legrad;

P-88 - Ulica P Kvakana 1, Delekovec;

P-89 - Starogradska 23, Koprivnica, Starigrad;
P-90 - OkrugliVrh 62 B, Okrugli Vrh;

P-93 - Budis¢ina 9, Budiscina;

//-"—

TRGOGCENTAR

P-3 - Spickovina bb, Zabok;

P-4 - Hum Lug 80, Zabok;

P-5 - Matije Gupca 74, Zabok;

P-7 - Grabrovec bb, Zabok;

P-8 - Cret 25, Krapinske Toplice;

P-10 - Stjepana Radica 52, Veliko Trgovisce;

P-12 - Martinisce 25, Veliko Trgovisce;

P-13 - Ravnice Desinicke 40, Desinic;

P-14 - Pavlovec Zabocki 4, Zabok;

P-15 - Matije Gupca 8, Zabok;

P-16 - Lug Zabocki 43 b, Zabok;

P-18 - Spickovina 151, Zabok;

P-19-S. Radi¢a 82, Bedekovcina;

P-20 - S. Radica 14a, Veliko Trgovisce;

P-21 - Stjepana Radica 9/2, Bedekovcina;

P-23 - Zagorske Brigade 20, Pozanovec;

P-33 - Zagrebacka 2, Lobor;

P-34 - Loborsko Zavrsje 32, Lobor;

P-35 - Mihovila Kruslina 24, Zapresi¢;

P-37 - Ljudevita Gaja 1, Krapinske Toplice;

P-40 - A. Mihanovica 82, Bedekov¢ina;

P-41 -Trsteno 14, Tuhelj;

P-47 -Trg D. Domjanica 4, Zabok;

P-51 -Trg mira bb, Klanjec;

P-56 - Jakusevec bb, Zabok;

P-62 - Ivana Krizmanica 4, Sv. Kriz Zacretje;

P-69 - Brezova 52, Zabok;

P-70 - Strucljevo 69, Sv. Kriz Zacretje;

P-71 - Dubrava Zabocka 3, Zabok;

P-75 - Brestovec Orehovicki 37,
Brestovec Orehovicki;

P-79 - Ljudevita Gaja 2, Krapinske Toplice;

P-80 - 103. Brigade 8, Zabok;

P-81 - Zagorska ulica 23, Bedekovcina;

P-110 - Antuna Mihanovica 4, Krapina;

P-86 - Matije Gupca 67, Zabok;

P-92 - Novodvorska 1, Klanjec;

P-94 - Zagrebacka 31, Zlatar;

P-95 - Trg slobode 13, Zlatar;

P-96 - Lipovec 90, Zlatar;

P-98 - Matenacka 6, Donja Stubica;

P-99 - Toplicka 19a, Donja Stubica;

P-113 - Burmanec 50, Burmanec;

P-115 - Zutnica 7, Krapina;

P-116 - Martinisce 6, Zabok;

P-117 - Vizovlje 42, Veliko Trgovisce;

P-100 - Vranovec bb, Sv. Kriz Zacretje;

P-120 - Vladimira Nazora 58, Zelina;

P-122 - Belec 6, Belec;

P-123 - Strmecka 16/a, Stubicke Toplice;

P-124 - Dubrovcan 75, Veliko Trgovisce;

P-125 - Zagrebacka 3, Konjicina;

P-128 - Tuhelj 36, Tuhelj;

P-129-Trg A. Mihanovica 14, Klanjec;
P-130 - Ljudevita Gaja 12, Tuheljske Toplice;
P-131 - Martins¢ina 46, Zlatar;

P-132 - Mihovljan 48, Mihovljan;

P-133 - Vrtnjakovec 59, Vrnjakovec;

P-135 - Mace 83, Mace;

P-136 - Radoboj 2, Radoboj;

P-138 - Jazvine 36, Radoboyj;

P-144 - Lepajci 4, Lepajci;

P-301 - Bana Josipa Jelacica 139, Zapresi¢;
P-309 - Petrovsko 65, Petrovsko;

P-310- Benkovo 38, Pregrada;

P-660 - Matije Gupca 1, Bedekovcina;

trgonom

P-109 - Koprivninicka bb, Ludbreg;

P-1 -Varazdinska 5, Novi Marof;

P-2 -Varazdinska 59, Novi Marof;

P-9 - Zagorska 13, Konjicina;

P-36 - Trg Kralja Tomislava 3, Var. Toplice;
P-4 - Remetinec, Novi Marof;

P-6 - Mozdenec, Novi Marof;

P-8 - Breznicki Hum bbb, Breznicki Hum;
P-10 - Madarevo bb, Novi Marof;

P-11 - Podrute bb, Novi Marof;

P-12 - Breznica bb, Breznicki Hum;

P-18 - Zavrsje bb, Novi Marof;

P-24 - Zagrebacka bb, Ljubes¢ica;

P-25 - Tuhovec bb, Varazdinske Toplice;
P-26 - Jalsevec bb, Varazdinske Toplice;
P-29 - Mirka Saboli¢a 1, Novi Marof;

P-46 - B. Jelacica bb, Varazdinske Toplice;
P-61 - Hras¢ina Trgovisce bb ;

P-73 - Zagrebacka bb, Varazdin;

P-87 - Lovre¢an 111, Radovan;

P-90 - Zagrebacka bb, TWK WEST, Koprivnica;
P-100 - Prese¢no bb, Novi Marof;

P-101 - V. Colje 186, Novi Marof;

P-94 - West H - Trg |. Generalica 3, Hlebine;
P-28 - M. Pusteka 22, Varazdinske Toplice;
P-33 - Poljana gornja bb, Var. Toplice;

P-40 - Jelen3¢ak 7, Novi Marof;

P-41 - Petkovec, Var. Toplice;

P-42 - Ratimira Hercega 1, Varazdin;

P-62 - Jertovecc bb, Konjicina;

P-63 - Vrtlinovec bb, Var. Toplice;

P-64 - Podevcevo, Novi Marof;

P-71 - Zagrebacka bb, Ljubescica;

P-75 - Zagrebacka 47, Gornja Rijeka, Sudovec;
P-79 - Dobrise Cesarica 78a, Varazdin;
P-81-Trnovec Bart., Ludbreska 14, Stefanec;
P-91 - Ratarska 3, Starigrad, Koprivnica;

P-93 - BeZanec West, Novi BreZanec 6, Koprivnica;

P-95 - Kapela 31, Kalnicka Kapela, Ljubescica;
P-104 - Slokovec 75, Ludbreg;

P-111 - Lasi¢eva 45, Mali Bukovec;

P-113 - Mozdenec 105, Novi Marof;

P-116 - Hrastovljan 84a, Donji Martijanec;
P-115 - Luka Ludbreska 40, Sveti Burd;

P-120 - Zagorska 74, Krizevci;

P-122 - Sveti lvan Zabno, Sveti Petar Cvrstec 10;

W upileon

P-8Trnjanska cesta 122, Zagreb,

P-13 Bosutska ulica 16, Zageb,

P-30 Cazmanska ulica bb, Zagreb,

P-31 Rapska ulica 33, Zagreb,

P-33Trnjanska cesta 31a, Zagreb,

P-44 Hrv. Leskovac, Trg hrvatskih branitelja
domovinskog rata 1, Hrvatski Leskovac,

P-51 Ulica Segrta Hlapica bb, Zagreb,

P-53 Prekratova ulica bb, Zagreb

vy
@) VALALT
J.Broza 11, Kumrovec;

Prod.1 Discount - G. Paliaga 8, Rovinj;
Prod. 2 Supermarket - Ind. zona bb, Rovinj;

Prod. 3 Market - Cesta Za Valaltu, Lim 7, Rovinj;

wicta

Victa 1 - Doverska 3, Split;

Victa 2 - Hercegovacka 40, Split;
Victa 5 - Velebitska 123, Split;
Victa 6 - Jobova 3, Split;

Victa 7 - Spinciceva 28, Split;
Victa 8 - Vukovarska 178, Split;
Victa 9 - Pojisanska 9, Split;

Victa 10 - Trondheimska 4d, Split

7 T4

Vodovodna 20a - Zagreb;
H. Macanovica 10, Zagreb;
Krapinska 16 - Zagreb;
Bulvanova 20, Zagreb
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ULTRA -1 dalje tvoj najbolji susjed!

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA djeluje na trzistu Republike Hrvatske ve¢ 13 godina te okuplja 21
¢lanicu iz sektora maloprodaje i veleprodaje.

ULTRA grupa posluje na vise od 1000 prodajnih mjesta s 4800 zaposlenih, a nasa je osnovna djelatnost
trgovina na veliko i malo robom Siroke potrosnje — prehrana i neprehrana, pi¢a, duhanske preradevine, koz-
meticki proizvodi, gradevinski materijal, namjestaj, tehnicka roba i bijela tehnika, tekstil i obuca te turisticka
djelatnost.

Kao udruZenje hrvatskih trgovackih kuca koje promice interese domace proizvodnje, ponosni smo na inje-
nicu $to u nasim prodavaonicama prevladavaju artikli hrvatskih proizvodaca, odnosno vecina dobavljaca s
kojima suradujemo upravo su hrvatski proizvodadi, vise od 90 posto njih.

Takoder, ULTRA grupa u svojem asortimanu, koji se kontinuirano $iri, ima vise od 450 proizvoda pod robnom
markom Ultra plus. Posljednja prosirenja asortimana odnose se na nove dvije linije privatne marke: Premium
i Classic.

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA docekalo je Europsku uniju s novim vizualnim identitetom i jo$
boljim ponudama. Clanice ULTRA-e veliku podriku daju upravo hrvatskim proizvodacima, stoga se u proda-
vaonicama mogu pronaci svi poznati hrvatski proizvodi, a poseban se naglasak stavlja na proizvode lokalnih
proizvodaca jer ULTRA Zeli biti hrvatska kuca.

Smatramo da trebamo podupirati hrvatsku proizvodnju i pruziti priliku lokalnim proizvodacima da pronadu
mjesto na nasim policama. To je jo$ jedan od nacina na koje nasim kupcima pruzamo iskustvo kupnje u
lokalnoj trgovini, jedinstveno na podruc¢ju djelovanja ULTRA-e.

w ULTRA je vas najbolji susjed, ULTRA je u sluzbi domace proizvodnje!
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